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CONSEJERIA DE TURISMO, COMERCIO
Y DEPORTE

RESOLUCION de 6 de octubre de 2008, de la Se-
cretaria General para el Deporte, de modificacion de la
de 15 de abril de 2008, sobre la relacion de deportis-
tas, entrenadores o técnicos y jueces o arbitros andalu-
ces de alto rendimiento, correspondiente al afio 2008.

El Decreto 434/2000, de 20 de noviembre, sobre el De-
porte Andaluz de Alto Rendimiento, que desarrolla el articu-
lo 35 de la Ley 6/1998, de 14 de diciembre, del Deporte, y
cuyos Anexos fueron modificados por la Orden de 6 de mayo
de 2002, regula el acceso a la condicion de deportistas, téc-
nicos o entrenadores y jueces o arbitros de alto rendimiento,
los criterios para la elaboracion de las relaciones anuales de
los mismos y los efectos y beneficios de la declaracién como
tales.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 5, apar-
tados 3 y 4, del citado Decreto, mediante Resolucién de 15
de abril de 2008, de la Secretaria General para el Deporte,
se aprobd la relacién de deportistas, entrenadores o técnicos
y jueces o arbitros andaluces de alto rendimiento, correspon-
diente al afio 2008.

En su virtud, en uso de las atribuciones conferidas por
el articulo 5.3 y 4 del Decreto 434/2000, de 20 de noviem-
bre, ha resuelto determinar la modificacion de la Resolucion
de 15 de abril de 2008, publicada en el BOJA de 8 de mayo de
2008, a los efectos de incluir a los siguientes deportistas:

Deporte Apellidos Nombre
HIPICA GOMEZ MARTINEZ IRENE
HIPICA SANCHEZ HIDALGO LUIS MIGUEL

Sevilla, 6 de octubre de 2008.- El Secretario General, Manuel
Jiménez Barrios.

CORRECCION de errores de la Orden de 31 de
enero de 2008, por la que se determinan las fases del
proceso productivo, los Utiles y materiales empleados
y los productos resultantes de cada uno de los oficios
artesanos del Repertorio, aprobado por el Decreto
4/2008, de 8 de enero (BOJA num. 49, de 11.3.2008).

Advertidos errores en el texto de la Orden de referencia,
procede su rectificacion como sigue:

En la pagina num. 203, columna izquierda, linea 36,
donde dice: «Definicion: Sirven para fabricar... el calzado».

Debe decir: «Persona que disefia y elabora moldes, gene-
ralmente de madera, que sirven para fabricar... el calzado».

En la pagina 204, columna izquierda, lineas 49 y 50,
donde dice: «3.4. Batido de la mezcla hasta alcanzar el punto
justo esenciales o cualquier otro aditivo».

Debe decir: «3.4. Batido de la mezcla hasta alcanzar el
punto justo.

3.5. Mezclado de especias, flores, pigmentos, aceites
esenciales o cualquier otro aditivo».

En la pagina 219, columna derecha, linea 26, donde dice:
«... (grabados en madera), litografia...».
Debe decir: «... (grabados en madera), linografia...».

Sevilla, 26 de septiembre de 2008

CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

ORDEN de 7 de octubre de 2008, por la que se
fijan los requisitos minimos de calidad que deben cum-
plir determinadas frutas y hortalizas y se establece el
procedimiento del registro de mercados de productos
agrarios, en desarrollo de lo establecido en el Decreto
402/2008, de 8 de julio.

PREAMBULO

El Decreto 402/2008, de 8 de julio de 2008, sobre re-
gulacion de mercados agrarios en zonas de produccion y su
registro, establece en el articulo 10.2 que en el supuesto de
productos hortofruticolas no normalizados, en la recepcion de
los mismos y antes de ser expuestos para la venta, puestos a
la venta, vendidos, entregados o comercializados de cualquier
otra forma por el productor, deberan estar tipificados, en su
caso, de acuerdo con los minimos de calidad que determine
la Consejeria competente en materia de agricultura para cada
uno de los productos.

Asimismo, la fijacion de estos minimos de calidad se hace
necesaria para facilitar la normalizacion de aquellos productos
incluidos en el Anexo | del Reglamento (CE) num. 2200/96, de
28 de octubre de 1996, del Consejo por el que se establece
la Organizacién Comun de Mercados en el sector de frutas y
Hortalizas, y en los Reglamentos (CE) num. 1182/2007 del
Consejo de 26 de septiembre de 2007, por el que se estable-
cen disposiciones especificas con respecto al sector de frutas
y hortalizas, y en el Reglamento (CE) num. 1580/2007 de la
Comision, de 21 de diciembre por el que se establecen disposi-
ciones de aplicacién de los Reglamentos (CE) num. 2200/96,
(CE') num. 2201/96 (CE) num. 1182/2007 del Consejo en el
sector de frutas y hortalizas.

Mediante la presente Orden se establecen dichos mini-
mos de calidad y por otra parte, se desarrolla, de acuerdo al
articulo 12.3 del Decreto 402/2008, de 8 de julio de 2008,
el procedimiento para la inscripcion, organizacion y funciona-
miento del Registro de mercados de productos agrarios en zo-
nas de produccion.

Y por ultimo con la finalidad de desarrollar varios de los
objetivos establecidos en el articulo 4 apartados c) y d), del
Decreto 402/2008, del 8 de julio, se dedica el ultimo Capitulo
de la presente disposicién a determinar las obligaciones de
informacion de los mercados.

En su virtud, a propuesta de la Direccion General de In-
dustrias y Calidad Agroalimentaria, y de conformidad con lo
previsto en la Disposicion Final Primera del Decreto 402/2008,
de 8 de julio y en uso de las facultades que me confiere él ar-
ticulo 44.2 de la Ley 6/2006, de 24 de octubre, del Gobierno
de la Comunidad Auténoma de Andalucia,

DISPONGO
CAPITULO |
Objeto y ambito

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.
La presente Orden tiene por objeto:

1. El establecimiento de los requisitos minimos de cali-
dad que deben reunir ciertos productos hortofruticolas en la
recepcion y antes de ser expuestos para la venta, puestos en
venta, vendidos, entregados o comercializados de cualquier
otra forma por el productor.
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2. La regulacion del procedimiento de inscripcion en el
Registro de mercados de productos agrarios en zonas de pro-
duccion en el ambito geografico de Andalucia.

CAPITULO Il
Minimos de calidad

Articulo 2. Minimos de calidad para frutas y hortalizas.

1. De acuerdo con lo establecido en el articulo 10.2 del
Decreto 402/2008, de 8 de julio, por el que se regulan de
mercados agrarios en zonas de produccion y su registro, se
determinan los minimos de calidad que deben reunir los pro-
ductos hortofruticolas, que se relacionan en el apartado si-
guiente, en los centros de recepcién y antes de ser expuestos
para la venta, puestos en venta, vendidos, entregados o co-
mercializados de cualquier otra forma por el productor.

2. Los productos para los que se determinan los requisi-
tos minimos de calidad que se establecen en lo anexos adjun-
tos a esta Orden son los siguientes:

Producto Num. Anexo
Berenjena |
Calabacin I

Judia Il
Melon v
Pepino v
Pimiento VI
Sandia VI
Tomate VIl

3. Los productos tipificados de acuerdo con los minimos
de calidad establecidos en la presente Orden una vez expues-
tos para la venta, puestos en venta, vendidos, entregados o
comercializados de cualquier otra forma por el productor, de-
beran ser normalizados por el receptor de los mismos, en una
instalacion debidamente inscrita en el Registro de Industrias
Agroalimentarias, de acuerdo con lo establecido en el Decreto
173/2001, de 24 de julio, por el que se crea el Registro de
Industrias Agroalimentarias de Andalucia y se aprueba su Re-
glamento, y en su caso, en el Registro de Operadores Comer-
ciales de frutas y hortalizas frescas, de acuerdo con lo estable-
cido en el Decreto 335/2003, de 2 de diciembre, por el que
se regula el Registro de Operadores Comerciales de frutas y
hortalizas frescas y se regula su control de conformidad segun
el Reglamento (CE) num. 1148/2001, de la Comision de 12 de
junio, antes de que salga de la zona de produccion con destino
al consumidor final.

4. La persona titular del mercado, al objeto de asegurar
la trazabilidad de los productos, debera anotar los datos del
receptor de los productos y de la instalacién donde se va a
realizar la normalizacion de los mismos.

CAPITULO Ill
Registro de mercados

Articulo 3. Ficha registral.

1. Para la inscripcion en el Registro regulado en el Capi-
tulo 1l del Decreto 402/2008, de 8 julio, se abrira, para cada
mercado, una ficha registral en la que se asignara un numero
de matricula que permanecera invariable en las sucesivas ano-
taciones registrales que se practiquen.

2. En cada ficha registral constaran, como minimo, los
siguientes datos:

a) Numero de matricula: Que tendra siete digitos, los
dos primeros corresponderan al cédigo provincial y los cinco
siguientes seran los indicativos del nimero de orden en el re-
gistro.

b) Seccion o secciones en la que se inscribe.

c) Fecha de inscripcion registral y modificacion, anota-
cion, cancelacion o baja, en su caso.

d) Nombre, razén social, domicilio y nimero de identifica-
cion fiscal de la persona titular del mercado.

e) Datos de las instalaciones y bienes de equipo, denomi-
nacion del mercado y, en su caso, rotulo del establecimiento,
localizacion, actividad econdmica principal, e indicadores de
dimension.

f) Sistema de compraventa de productos y de informacién
de precios.

g) Numero del Registro General Sanitario de Alimentos,
en los casos que proceda.

h) Relacion de productos a comercializar, diferenciados
segun tipo.

i) Volumen anual de productos comercializados.

j) Designacion, en su caso, como mercado de referencia.

Articulo 4. Lugar y procedimiento de presentacion de so-
licitudes.

1. La inscripcion en el Registro se realizara previa solicitud
dirigida a la persona titular de la Direccion General de Indus-
trias y Calidad Agroalimentaria de la Consejeria competente en
materia de agricultura, segiin modelo del Anexo A de esta Or-
den y podran presentarse preferentemente, en el Registro Te-
lematico Unico de la Administracion de la Junta de Andalucia,
en la direccion web: www.juntadeandalucia/agriculturaypesca,
disponible en el portal del ciudadano «andaluciajunta.es», den-
tro del apartado «administracion electronica», asi como en la
pagina web de la Consejeria de Agricultura y Pesca, en la di-
reccion www.juntadeandalucia/agriculturaypesca.

2. lgualmente podra presentarse en la Delegacion Provin-
cial de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la provincia
donde radique la entidad solicitante, sin perjuicio de que pue-
dan presentarse en los registros de los demas 6rganos y en las
oficinas que correspondan, de conformidad con lo dispuesto
en el articulo 38.4 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre,
de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun.

3. Si se optase por la presentacion telematica, las perso-
nas interesadas deberan disponer de la correspondiente firma
electrénica reconocida, regulada en el articulo 3 de la Ley
59/2003, de 19 de diciembre, de firma electronica, o de los
sistemas de firma electronica incorporados al Documento Na-
cional de Identidad, para personas fisicas, conforme al articulo
13 de la Ley 11/2007, de 22 de junio, de acceso electronico
de los ciudadanos a los Servicios Publicos.

El Registro telematico emitira automaticamente un justifi-
cante de la recepcion de los documentos electronicos presen-
tados en el que se dara constancia del asiento de entrada que
se asigne al documento, de forma que la persona solicitante
tenga constancia de que la solicitud ha sido recibida por la
Administracion y pueda referirse a ella posteriormente, tal y
como indica el articulo 9.5 del Decreto 183/2003, de 24 de
junio, por el que se regula la informacion y atencion al ciuda-
dano y la tramitacion de procedimientos administrativos por
medios electrénicos por lo que dicho justificante se hara llegar
al destinatario a la direccién electronica que éste haya indi-
cado en el momento inmediatamente posterior al que tenga
lugar el asiento del documento recibido.

Las solicitudes asi presentadas produciran los mismos
efectos juridicos que las formuladas de acuerdo con el articu-
lo 70.1 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen
Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun.

Articulo 5. La solicitud de inscripcion.
1. Las solicitudes deberan ir acompafadas de la siguiente
documentacion:
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a) Acreditacion de la personalidad del titular del mercado:

- Cuando se trate de persona fisica:

Documento Nacional de Identidad (DNI) y Numero de
Identificacion Fiscal (NIF).

- Cuando se trate de persona juridica:

Tarjeta de Identificacion Fiscal (CIF).

Escritura publica de constitucion de la sociedad, debida-
mente inscrita en el Registro En el caso de que la solicitud
de inscripcion se haga a través de representante, éste debera
aportar el documento que lo acredite como tal, asi como su
NIF o CIF.

b) Acreditacion de la titularidad de la empresa: Escrituras
publicas de propiedad o contrato de arrendamiento o cesion,
en las que conste la nota firmada por el liquidador de Ha-
cienda de haber satisfecho el Impuesto sobre Transmisiones
Patrimoniales y Actos Juridicos Documentados, o de que el
acto esta exento de dicho impuesto.

c) Memoria, en la que se recojan los datos mas signifi-
cativos del Mercado como la actividad econémica principal,
sistemas de control de la calidad y de trazabilidad empleados,
productos utilizados y tipificados o normalizados, indicadores
de dimension y capacidad, asi como, el Numero del Registro
General Sanitario de Alimentos, si procede.

d) Para una instalacién nueva o la modificacion de un
mercado existente con presencia fisica de producto, se debera
adjuntar proyecto de obra civil e instalacion industrial redac-
tado y firmado por técnico especialista competente y visado
por el Colegio Oficial correspondiente.

e) Certificacion expedida por técnico especialista com-
petente visada, en su caso, por el Colegio Oficial correspon-
diente, en la que se indique la adaptacion de las instalaciones
al proyecto a que se refiere el apartado d) de este mismo ar-
ticulo.

f) Copia de los estatutos del mercado que mencionaran,
al menos, lo siguiente:

- Los 6rganos de gobierno y gestion.

- En su caso, los organos de representacion y control asi
como sus normas de funcionamiento y el procedimiento de
eleccion de sus miembros.

g) Descripcion de los sistemas de compraventa de pro-
ductos y de informacion de precios, tipos de tarifas a aplicar,
régimen economico de infracciones y sanciones, y regulacion
de la retirada de productos.

h) Reglamento de Régimen Interior en el que se recogera
la administracion y gestion de los servicios del mercado.

i) Documentacion que acredite el nombramiento o desig-
nacion de los 6rganos de gobierno y representacion.

2. En cumplimiento de lo dispuesto en la Ley Orgénica
15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Ca-
racter Personal, los datos personales obtenidos mediante la
cumplimentacion de la solicitud, conforme al modelo antes
indicado, y demas que se adjuntan, van a ser incorporados,
para su tratamiento a un fichero automatizado. La recogida y
tratamiento de dichos datos tiene como finalidad gestionar el
proceso de solicitud, y la inscripcion en el Registro. De acuerdo
con lo previsto en la citada Ley se podra ejercitar los derechos
de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicion dirigiendo un
escrito al Centro Directivo competente para resolver, situado
en la Calle Tabladilla, s/n, de Sevilla, 41013.

Articulo 6. Resolucion e inscripcion.

1. Una vez revisada la solicitud de inscripcion y los docu-
mentos que la acompafan, y si es conforme con los requisi-
tos establecidos en la normativa vigente, la Direccion General
competente en materia de industrias y calidad agroalimentaria
resolvera y, en su caso, procedera a la inscripcion, en el plazo
maximo de tres meses computado desde la fecha en que la
solicitud de inscripcién haya tenido entrada en el registro del
organo competente para su tramitacion, y expedira un certi-

ficado en el que se hara constar la inscripcion en la seccion
correspondiente del Registro.

2. En el caso de Mercados que tengan constituidos Juntas
de precios y Comité de usuarios, previamente a la Resolucion
de Inscripcion en el Registro, la Direccion General competente
en materia de industrias y calidad agroalimentaria emitira el in-
forme sobre la idoneidad del sistema de determinacién de las
personas usuarias del mercado, electoras y elegibles, como
miembros de los citados 6rganos.

3. La falta de resolucion expresa y de notificacién al inte-
resado en el plazo establecido en el apartado 1, tendra efec-
tos estimatorios de la solicitud. El citado plazo se interrumpira
cuando, por causa imputable al interesado, el procedimiento
de inscripcion se paralizase.

CAPITULO IV
Obligaciones de los mercados

Articulo 7. Obligaciones de los mercados.

Para hacer efectivo los objetivos contemplados en los
apartados c) y d) del articulo 4, del Decreto 402/2008, de 8
de julio, se establecen las siguientes obligaciones:

1. Los mercados inscritos tendran la obligacion de po-
ner, diariamente, a disposicién de las personas usuarias del
mercado los precios de las transacciones comerciales que se
efectuen, ese dia, en sus instalaciones a efectos orientativos e
informativos para las contrataciones.

2. Los mercados estaran obligados a facilitar a la Conse-
jeria de Agricultura y Pesca, anualmente y por campafa de
comercializacién, las cantidades, por productos y tipos, co-
mercializadas en sus establecimientos, de acuerdo al Anexo B
de esta misma Orden.

Los incumplimientos de las obligaciones de la presente
Orden seran sancionados de acuerdo con lo establecido en
el Capitulo IV (articulos 15 al 18) del Decreto 402/2008, de
8 de julio.

Disposicion Transitoria Unica. Instalaciones existentes.

En el caso de instalaciones existentes con actividad de
mercado con presencia fisica de las mercancias a la publica-
cion de esta Orden, para su inscripcion en el Registro no sera
necesario la presentacion del Proyecto exigido en el articulo
5.1.d), ni la certificacion exigida en el apartado €) del mismo
articulo. Esta documentacién sera sustituida por la presenta-
cion de una memoria descriptiva de las instalaciones en la que
expresamente se especifique que las instalaciones retnen las
condiciones técnicas y que son adecuadas para el gjercicio de
actividad que se desarrolla en ellas.

Disposicion Final Primera. Desarrollo y aplicacion.

Se faculta al titular de la Direccion General de Industrias
y Calidad Agroalimentaria, para adoptar las disposiciones y ac-
tuaciones necesarias para la aplicacion y ejecucion de lo dis-
puesto en la presente Orden.

Disposicion Final Segunda. Publicacion y entrada en vigor.
La presente orden entrara en vigor el dia siguiente al de
su publicacion en el «Boletin Oficial de la Junta de Andalucia».

Sevilla, 7 de octubre de 2008

MARTIN SOLER MARQUEZ
Consejero de Agricultura y Pesca
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ANEXO |
BERENJENAS

. Ambito de aplicacion.

Los presentes requisitos se refiere a las berenjenas, fru-
tos de las variedades (cultivares) obtenidas de Solanum me-
longena L. var. esculentum, insanum y ovigerum, que se des-
tinen al mercado de hortalizas frescas, con exclusion de las
berenjenas destinados a la transformacion industrial.

De acuerdo con su forma, se distinguen los siguientes ti-
pos comerciales berenjenas:

- Alargadas.

- Redondas.

- Rayadas.

II. Caracteristicas de calidad.

A) Requisitos minimos.

En todas las clases teniendo en cuenta las disposiciones
especiales previstas para cada clase y las tolerancias admiti-
das, las berenjenas deben ser:

- Enteras.

- De aspecto fresco.

- Sanas; se excluyen los productos afectados de podre-
dumbre o de alteraciones que los hagan no aptos para el con-
sumo.

- Limpias, practicamente exentas de materias extrafos
visibles.

- Provistas de caliz y pedunculo, que pueden estar ligera-
mente dafiados.

- Llegadas a un estado de desarrollo suficiente, sin que la
carne sea fibrosa o lefiosa y sin un desarrollo excesivo de las
semillas.

- Exentas de humedad exterior anormal.

- Exentas de olor y/o sabor extrafio.

Las berenjenas deben presentar un desarrollo y un es-
tado tales que les permitan:

- Resistir el transporte y la manipulacion.

- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino.

B) Clases comerciales.

Las berenjenas se clasifican en dos clases, que se defi-
nen a continuacion.

1. Clase I.

Las berenjenas clasificadas en esta clase deben ser de
buena calidad y presentar las caracteristicas del tipo varietal.
Deben estar ademas practicamente exentas de quemaduras
de sol. No obstante, podran presentar los defectos siguientes,
siempre que éstos no perjudiquen la apariencia, la calidad, la
conservacion ni la presentacion del producto:

- Ligeros defectos de forma.

- Ligera decoloracion de la base.

- Ligeras magulladuras y/o heridas cicatrizadas cuya su-
perficie total no exceda de 3 cm?.

2. Clase II.

Esta clase comprende las berenjenas que no pueden
clasificarse en la clase |, pero que corresponden a las carac-
teristicas minimas precedentemente definidas. Siempre que
conserven sus caracteristicas esenciales de calidad y presen-
tacion, pueden presentar:

- Defectos de forma.

- Defectos de coloracion.

- Ligeras quemaduras de sol cuya superficie no exceda
de 4 cm2,

- Defectos epidérmicos cicatrizados cuya superficie no ex-
ceda de 4 cm?,

C) Tolerancias de calidad.

1. Clase I.

Un 10% en numero o en peso de berenjenas que no co-
rrespondan a las caracteristicas de la clase, pero que se ajus-

ten a las de la clase Il o excepcionalmente admitidas en las
tolerancias de dicha clase.

2. Clase II.

Un 10% en numero o en peso de berenjenas que no co-
rrespondan a las caracteristicas de la clase ni a los requisitos
minimos de las caracteristicas de calidad, con excepcion de
los productos afectados de podredumbre, de magulladuras
pronunciadas, de grietas sin cicatrizar o cualquier otra altera-
cion que los haga no aptos para el consumo.

[Il. Caracteristicas de calibrado.

El calibre se determinara:

Por el diametro maximo de la seccion ecuatorial al eje
longitudinal o por el peso del fruto.

A) En caso de calibrado por el diametro, el calibre minimo
se fija en 40 mm para las berenjenas alargadas y rayadas, y
en 70 mm para las berenjenas redondas.

La diferencia entre la pieza mas pequefa y la mas grande
de un envase no podra superar:

- 40 mm para las berenjenas alargadas y rayadas.

- 60 mm para las berenjenas redondas.

B) En caso de calibrado por el peso, el peso minimo se
fija en 100 g debe respetarse la escala siguiente:

-100a450 g.

- Mas de 450 g.

El calibrado no sera obligatorio para los productos de la
clase Il, que soélo deberan respetar el diametro y el peso mi-
nimo establecido en los apartados a) y b) anteriores.

C) Tolerancias de calibre.

1. Clase I.

Un 10 % en numero o en peso de berenjenas que corres-
pondan al calibre inmediatamente inferior o superior al que se
mencione en el envase.

2. Clase I.

En caso de su calibracion tendran que cumplir con los
siguientes requisitos:

Un 10% en numero o en peso de berenjenas que no cum-
plan el calibre minimo. En cualquier caso, la tolerancia no po-
dra aplicarse a las berenjenas que tengan un diametro inferior
en mas de 5 mm al didmetro minimo o, para el calibrado por
peso, a las berenjenas que tengan un peso inferior a 90 g.

IV. Caracteristicas de presentacion.

A) Homogeneidad.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y com-
prender berenjenas del mismo origen, tipo comercial, calidad
y calibre en su caso y apreciablemente del mismo estado de
desarrollo y coloracion.

B) Acondicionamiento.

El producto se colocara dentro del envase de forma que
no sufra golpes, que no sobresalga de la altura de la caja (no
se permitiran los colmados) y asi mismo, el producto estara
colocado en la caja de forma homogénea.

La parte visible del contenido del envase debe ser repre-
sentativa del conjunto.

C) Identificacion.

En los centros de recepcién o lugares de venta al por ma-
yor y antes de ser expuestos para la venta, puestos en venta,
vendidos, entregados o comercializados de cualquier otra
forma por el productor, se identificaran:

Cada uno de los envases, de manera que puedan estable-
cerse la trazabilidad del producto (codigo de identificacion de
la unidad homogénea de cultivo).

No sera necesario identificar los envases, pero si las par-
tidas, cuando tengan como destino el centro de manipulado
propio.

Las partidas, se identificaran con la informacion siguiente
del producto:

1. Producto.

2. Tipo comercial y en su caso variedad.
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3. Clase.

4. Calibre en su caso /sin calibrar.

5. Codigo trazabilidad (Unidad de tratamiento de cultivo
homogéneo).

6. Origen (Pais y, en su caso, zona de produccion, deno-
minacion regional o local).

ANEXO I
CALABACIN

. Ambito de aplicacion.

Los presentes requisitos se refieren a los calabacines, de
variedades (cultivares) obtenidas de Cucurbita pepo L. que co-
sechadose jovenes y tiernos, antes que su semilla adquieran
firmeza, se destinen a ser entregados al consumidor en es-
tado fresco, con exclusion de los calabacines destinados a la
transformacioén industrial.

II. Caracteristicas de calidad.

A) Requisitos minimos:

En todas las clases, teniendo en cuenta las disposiciones
especiales de cada una de ellas y de los de los limites de tole-
rancias establecidos, los calabacines deben ser:

- Enteros y provistos de un pedunculo que puede estar
ligeramente dafiado.

- De aspecto fresco.

- Sanos; se excluyen los productos afectados de podre-
dumbre o de alteraciones tales que los hagan no aptos para
el consumo.

- Practicamente exentos de dafios causados por insectos
u otros parasitos.

- Practicamente exentos de parasitos.

- Limpios, practicamente exentos de materias extrafas
visibles.

- Exentos de humedad exterior anormal.

- Exentos de olor y/o sabor extrafio.

Ademas, los frutos deben ser:

- Firmes.

- Exentos de cavidades.

- Exentos de grietas.

- En un estado de desarrollo suficiente, antes de que sus
semillas hayan adquirido firmeza.

Los calabacines deben presentar un desarrollo y un es-
tado tales que les permitan:

Conservarse bien durante el transporte y la manipulacién.

Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino.

B) Clases comerciales.

Los calabacines se clasifican en dos clases, que se defi-
nen a continuacion:

1. Clase I.

Los calabacines clasificados en esta clase deben ser de
buena calidad y presentar las caracteristicas del tipo varietal o
tipo comercial al que pertenezcan y deben estar provistos de
un pedunculo de longitud no superior a 3 cm.

No obstante, siempre que no vean afectados su aspecto
general ni su calidad, calidad, conservacion, ni presentacion
del producto, estos calabacines podran tener los defectos le-
ves siguientes:

- Ligeros defectos de forma.

- Ligeros defectos de coloracion.

- Ligeros defectos epidérmicos cicatrizados.

- Muy ligeros defectos debidos a enfermedades siempre y
cuando no sean evolutivos ni afecten a la carne.

2. Clase Il.

Esta clase comprende los calabacines que no puedan cla-
sificarse en la clase |, pero que correspondan a los requisitos
minimos de las caracteristicas de calidad precedentemente
definidos. Siempre que conserven sus caracteristicas esencia-
les de calidad y presentacion, se pueden admitir.

- Defectos de forma.

- Defectos de coloracion.

- Ligeras quemaduras de sol.

- Defectos epidérmicos cicatrizados, siempre que no re-
sulten perjudiciales para la conservacion.

- Ligeros defectos debidos a enfermedades siempre y
cuando no sean evolutivos ni afecten a la carne.

C) Tolerancias de calidad.

1. Clase I.

Un 10% en numero o en peso de calabacines que no co-
rrespondan a las caracteristicas de la clase, pero que se ajus-
ten a las de la clase Il o excepcionalmente admitidos en las
tolerancias de dicha clase.

2. Clase II.

Un 10% en numero o en peso de calabacines que no co-
rrespondan a las caracteristicas de la clase ni a los requisitos
minimos de las caracteristicas de calidad, con excepcion de
los productos afectados de podredumbre, de magulladuras
pronunciadas, de heridas sin cicatrizar o de cualquier otra alte-
racion que los haga no aptos para el consumo.

[ll. Caracteristicas de calibrado.

Estos requisitos de calibrado seran aplicables a todos los
calabacines a excepcion del mini calabacin, el tipo marrow, y
el redondo.

1. El calibre se determinara por longitud o peso.

a) Por la longitud: En caso de calibrado por la longitud el
minimo establecido es de 7 cm y el maximo de 35 cm, ésta se
medira entre el punto de unién con el pedunculo y el extremo
de la corola del fruto, con arreglo a la escala siguiente:

-7 cm a exclusive a 25 cm inclusive.

- 25 cm exclusive a 35 cm.

b) Por el peso: En caso de calibrado por el peso el minimo
establecido es de 50 gy el maximo es de 450 g, se respetara
la escala siguiente:

- Desde 50 g exclusive a 225 g inclusive.

- Desde 225 g exclusive a 450 g.

El respeto a esta escala es obligatorio para la Clase |.

El calibrado no sera obligatorio para los productos de la
clase ll, que solo deberan respetar la longitud y el peso minimo
y maximos establecidos en los apartados a) y b) anteriores.

2. Tolerancias de calibre.

Clases | y Il: Un 10% en numero o en peso de calaba-
cines que correspondan al calibre inmediatamente inferior o
superior al que se mencione en el envase. No obstante, esta
tolerancia sélo sera aplicable a productos cuyas dimensiones
o0 peso difieran como maximo un 10% de los limites fijados.

IV. Caracteristicas de presentacion.

A) Homogeneidad.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y com-
prender calabacines del mismo origen, calidad y calibre (en
la medida en que, en lo que se refiere a este Ultimo criterio,
se exija un calibrado) y apreciablemente del mismo estado de
desarrollo y de coloracion.

B) Acondicionamiento.

El producto se colocara dentro del envase de forma que
no sufra golpes, que no sobresalga de la altura de la caja (no
se permitiran los colmados) y asi mismo, el producto estara
colocado en la caja de forma homogénea.

La parte visible del contenido del envase debe ser repre-
sentativa del conjunto.

C) Identificacion.

En los centros de recepcion o lugares de venta al por ma-
yor y antes de ser expuestos para la venta, puestos en venta,
vendidos, entregados o comercializados de cualquier otra
forma por el productor, se identificaran:

Cada uno de los envases, de manera que puedan estable-
cerse la trazabilidad del producto (codigo de identificacion de
la unidad homogénea de cultivo).
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No sera necesario identificar los envases, pero si las par-
tidas, cuando tengan como destino el centro de manipulado
propio.

Las partidas, se identificaran con la informacion siguiente
del producto:

1. Producto.

2. Tipo comercial y en su caso variedad.

3. Clase.

4. Calibre en su caso/sin calibrar.

5. Codigo trazabilidad (Unidad de tratamiento de cultivo
homogéneo).

6. Origen (Pais y, en su caso, zona de produccién, deno-
minacion regional o local).

ANEXO Il
JUDIAS

. Ambito de aplicacion.

Los presentes requisitos se refiere a las judias de las va-
riedades (cultivares) obtenidas de Phaseolus vulgaris L. y de
Phaseolus coccineus L., cuyo destino sea la entrega en estado
fresco al consumidor, con exclusién de las judias para desvai-
nar y de las destinadas a la transformacion industrial.

Las Judias se clasificaran por su forma en dos tipos co-
merciales:

- Judia plana.

- Judia redonda.

II. Caracteristicas de calidad.

A) Requisitos minimos.

En el caso de todas las clases y sin perjuicio de las dis-
posiciones especiales de cada una de ellas y de los limites de
tolerancia establecidos, las judias deberan estar:

- Enteras (1).

- Sanas, quedando excluidos los productos que presenten
podredumbre u otras alteraciones que los hagan impropios
para el consumo.

- Limpias, es decir, practicamente exentas de materias
extrafias visibles.

- Frescas de aspecto.

- Exentas de pergamino (endodermo duro).

- Practicamente exentas de parasito.

- Practicamente exentas de dafos causados por parasitos.

- Exentas de un grado anormal de humedad exterior.

- Exentas de olores y sabores extrafos.

Ademas, se hallaran en un estado y una fase de desarro-
llo que les permitan:

- Conservarse bien durante su transporte y manipulacion.

-Y llegar en condiciones satisfactorias a su destino.

(1) Se admitira que las judias (salvo las redondas) pre-
senten dafios causados por la recoleccién, siempre que éstos
afecten sélo al extremo de la union al tallo y se incluyan en las
tolerancias establecidas.

B) Clases comerciales.

Las judias se clasificaran en dos clases siguientes:

1. Clase I.

Las judias de esta clase deberan ser de buena calidad
y presentaran las Caracteristicas de desarrollo, forma y color
propias de la variedad y/o del tipo comercial a los que perte-
nezcan.

Ademas, deberan:

- Ser turgentes y facilmente partibles.

- Estar muy tiernas.

- Ser practicamente rectas.

- No tener hebras.

Las semillas, en caso de haberlas, deberan ser peque-
fias y tiernas. No obstante, las judias redondas deberan estar
exentas de semillas.

Las judias de esta clase deberan carecer de defectos, con
excepcion de los muy leves y superficiales que no afecten al
aspecto general del producto ni a su calidad, conservacion y
presentacion en el envase.

No obstante, podran presentar los defectos leves que
se indican a continuacion, siempre que éstos no afecten al
aspecto general del producto ni a su calidad, conservacion y
presentacion en el envase:

- Ligeras malformaciones.

- Ligeros defectos de coloracion.

- Ligera alteracion de la epidermis.

2. Clase II.

Esta clase comprendera las judias que no puedan clasi-
ficarse en la clase superior pero que cumplan los requisitos
minimos de las caracteristicas de calidad arriba establecidos.
Deberan:

- Ser razonablemente tiernas.

- Estar exentas de manchas de roya, en el caso de las
judias redondas.

Las semillas, en caso de haberlas, no deberan estar
demasiado desarrolladas y estaran razonablemente tiernas.
Siempre que conserven sus caracteristicas esenciales de ca-
lidad, conservacion y presentacion, estas judias podran tener
los defectos siguientes:

- Malformaciones.

- Defectos de coloracion.

- Defectos de la epidermis.

- Hebras.

- Ligeras manchas de roya, excepto en el caso de las ju-
dias redondas.

[ll. Tolerancias de calidad.

Dentro de los limites que se disponen a continuacion, se
admitira en cada envase la presencia de productos que no
cumplan los requisitos de calidad y, en su caso, calibre de la
categoria en él indicada.

1. Clase I.

Un 10% en nimero o en peso de judias que no cumplan
los requisitos de esta clase pero que se ajusten a los de la
clase Il o, excepcionalmente, que se incluyan en las toleran-
cias de esa clase.

2. Clase II.

Un 10% en nimero o en peso de judias que no cumplan
los requisitos de esta clase pero que se ajusten a los requisitos
minimos de las caracteristicas de calidad, excepcionalmente,
que se incluyan en las tolerancias de esa clase. Dentro de esta
tolerancia, se admitira, como maximo, un 5% en numero o en
peso de judias con hebras en el caso de las variedades y/o los
tipos comerciales que no deban tenerlas.

Asimismo, se admitira un maximo de un 15% en numero
0 en peso de judias (excluidas las redondas) a las que les fal-
ten el pedunculo y un pequefio fragmento de la vaina del ex-
tremo del pedunculo, siempre que estas vainas se mantengan
cerradas y secas y no estén descoloridas.

IV. Caracteristicas de la presentacion.

A) Homogeneidad.

El contenido de cada envase deberd ser homogéneo, in-
cluyendo Unicamente judias del mismo origen, variedad o tipo
comercial y calidad.

B) Acondicionamiento.

El producto se colocara dentro del envase de forma que
no sufra golpes, que no sobresalga de la altura de la caja (no
se permitiran los colmados) y asi mismo, el producto estara
colocado en la caja de forma homogénea.

La parte visible del contenido del envase tendra que ser
representativa del conjunto.

C) Identificacion.

En los centros de recepcion o lugares de venta al por ma-
yor y antes de ser expuestos para la venta, puestos en venta,
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vendidos, entregados o comercializados de cualquier otra
forma por el productor, se identificaran:

Cada uno de los envases, de manera que puedan estable-
cerse la trazabilidad del producto (codigo de identificacion de
la unidad homogénea de cultivo).

No sera necesario identificar los envases, pero si las par-
tidas, cuando tengan como destino el centro de manipulado
propio.

Las partidas, se identificaran con la informacion siguiente
del producto:

1. Producto.

2. Tipo comercial y en su caso variedad.

3. Clase.

4, Codigo trazabilidad (Unidad de tratamiento de cultivo
homogéneo).

5. Origen (Pais y, en su caso, zona de produccion, deno-
minacion regional o local).

ANEXO IV
MELONES

I. Ambito de aplicacion.

Los presentes requisitos se refiere a los melones de las
variedades (cultivares) producidas a partir de la especie Cu-
cumis melo L., destinados a su venta en estado fresco a los
consumidores, con exclusion de los melones destinados a la
transformacion industrial.

Los melones se clasificaran por cuatro tipos comerciales:

- Galia.

- Cantaloup/Charentais.

- Piel de sapo/Rochet.

- Amarillo/Canario.

II. Caracteristicas de calidad.

A) Requisitos minimos:

Ademas de cumplir las disposiciones especiales para
cada clase y teniendo en cuenta los limites de tolerancia auto-
rizados, los melones de todas las clases deberan estar:

- Enteros.

- Sanos; se descartaran las frutas podridas o deterioradas
hasta un punto que imposibilite su consumo.

- Limpios, practicamente libres de cuerpos extrafios visibles.

- Frescos, de aspecto.

- Practicamente libres de plagas.

- Practicamente libres de dafios causados por plagas.

- Firmes.

- Exentos de humedad exterior anormal.

- Exentos de olor y sabor extrafos.

Los melones deberan haber alcanzado un grado sufi-
ciente de desarrollo y madurez; el indice refractométrico de
la pulpa medido en la zona media de la pulpa del fruto y en
el plano ecuatorial debera ser igual o superior a 10.° Brix para
los melones de tipo Cantaloup/Charentais y a 8.° Brix para el
resto de los melones).

El desarrollo y el estado de los melones debera permitir-
les: Soportar el transporte y las manipulaciones, y llegar en
estado satisfactorio al lugar de destino.

B) Clases comerciales.

Los melones se dividen en las dos clases siguientes:

1. Clase I.

Los melones de esta clase deberan ser de buena calidad.
Deberan reunir las caracteristicas propias de la variedad o tipo
comercial.

Se toleraran los defectos ligeros que se indican a conti-
nuacion, siempre que no afecten al aspecto general del pro-
ducto, a su calidad, a su capacidad de conservacion ni a su
presentacion en el embalaje:

- Una ligera irregularidad en la forma.

- Un leve defecto de coloracion (no se considerara defecto
la coloracion palida de la corteza en la parte del fruto que ha
estado en contacto con el suelo en la fase de crecimiento).

- Ligeros defectos de la epidermis como consecuencia del
rozamiento y la manipulacion.

- Lesiones superficiales cicatrizadas alrededor del pedun-
culo, que no deberan superar los 2 cm de longitud ni alcanzar
la pulpa.

En esta clase los melones siempre deberan presentar pe-
dunculo con una longitud inferior a 2 cm.

2. Clase I.

A esta clase pertenecen los melones que no retnen las
condiciones necesarias para ser clasificados en la clase | pero
si los requisitos minimos de las caracteristicas de calidad ya
especificados en el apartado A).

Se toleraran los defectos que se enumeran mas adelante,
siempre que la fruta conserve sus caracteristicas esenciales
de calidad, capacidad de conservacion y presentacion:

- Melones sin pedunculo.

- Irregularidades en la forma.

- Defectos de coloracion (no se considerara defecto la
coloracion palida de la corteza en la parte del fruto que ha
estado en contacto con el suelo en la fase de crecimiento).

- Ligeras magulladuras.

- Pequenas grietas o cortes que no alcancen la pulpa de
fruta y estén cicatrizados.

- Defectos de la epidermis ocasionados por el rozamiento
y la manipulacion.

C) Tolerancias de calidad.

1. Clase I.

El 10% de los melones, ya sea en peso o en numero,
que no reunan las condiciones de esta clase pero si las de la
clase Il o que, excepcionalmente, se sitle dentro de los marge-
nes de tolerancia para esta ultima clase.

2. Clase l.

El 10% de los melones, ya sea en peso 0 en numero, que
no retnan las condiciones de esta clase, ni las condiciones
minimas, excepto los productos podridos o deteriorados hasta
el punto de que sean impropios para el consumo.

[Il. Caracteristicas de calibrado.

El calibre viene determinado por el peso de cada fruta o
el diametro de su seccion ecuatorial.

Los calibres minimos son los siguientes:

Calibrado por peso:

- Melon Cantaloup/Charantais y Galia: 250 g.

- Otros tipos de meldn: 300 g.

Calibrado por diametro:

- Melon Cantaloup/Charantais y Galia: 7,5 cm

- Otros tipos de meldn: 8,0 cm.

El calibrado de los melones sera obligatorio en la clase I.

Tolerancias de calibre:

Para ambas clases, el 10% en peso o nimero de los melo-
nes cuyo tamafo sea levemente inferior o superior al indicado.

IV. Caracteristicas de la presentacion.

A) Homogeneidad.

El contenido de cada envase debera ser homogéneo, in-
cluyendo Unicamente melones del mismo origen, variedad o
tipo comercial, calidad y, en su caso, calibre.

B) Acondicionamiento.

El producto se colocara dentro del envase de forma que
no sufra golpes, que no sobresalga de la altura de la caja (no
se permitiran los colmados) y asi mismo, el producto estara
colocado en la caja de forma homogénea.

La parte visible del contenido del envase tendra que ser
representativa del conjunto.

C) Identificacion.

En los centros de recepcion o lugares de venta al por ma-
yor y antes de ser expuestos para la venta, puestos en venta,
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vendidos, entregados o comercializados de cualquier otra
forma por el productor, se identificaran:

- Cada uno de los envases, de manera que puedan esta-
blecerse la trazabilidad del producto (cddigo de identificacion
de la unidad homogeénea de cultivo).

- No sera necesario identificar los envases, pero si las
partidas, cuando tengan como destino el centro de manipu-
lado propio.

- Las partidas, se identificaran con la informacion si-
guiente del producto:

1. Producto.

2. Tipo comercial y en su caso variedad.

3. Clase.

4. Calibre en su caso/sin calibrar.

5. Cddigo trazabilidad (Unidad de tratamiento de cultivo
homogéneo).

6. Origen (Pais y, en su caso, zona de produccion, deno-
minacion regional o local).

ANEXO V
PEPINOS

I. Ambito de aplicacion.

Los presentes requisitos se refiere a a los pepinos de las
variedades (cultivares) procedentes del Cucumis sativus L.,
destinados a ser entregados en estado fresco al consumidor.
Se excluyen los pepinos destinados a la transformacién indus-
trial y los pepinillos.

Se distinguen tres tipos comerciales de pepinos:

Pepino corto.

Pepino francés.

Pepino Almeria.

II. Caracteristica de la calidad.

A) Requisitos minimos.

Tomando en consideracion las disposiciones especiales
previstas para cada categoria y los limites de tolerancia permi-
tidos, los pepinos de todas las categorias deben:

- Estar enteros.

- Estar sanos; se excluyen los productos podridos o que
presenten otras alteraciones que los hagan impropios para el
consumo.

- Presentar un aspecto fresco.

- Estar firmes.

- Estar limpios, practicamente exentos de materias extra-
fias visibles.

- Practicamente exentos de parasitos.

- Practicamente exentos de dafios causados por parasitos.

- Estar exentos de humedad exterior anormal.

- Estar exentos de olores y/o sabores extrafos.

Los pepinos deben haber alcanzado un desarrollo sufi-
ciente, pero deben tener las semillas todavia tiernas.

El estado del producto debe ser tal que le permita:

- Soportar el transporte y la manipulacion.

-Y llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino.

B) Clases comerciales.

Los pepinos se clasifican en dos clases, definidas a con-
tinuacion:

1) Clase I

Los pepinos clasificados en esta clase deben ser de
buena calidad y presentar todas las caracteristicas tipicas de
la variedad deben:

- Estar bien desarrollados.

- Tener la coloracion tipica de la variedad.

- Estar exentos de defectos, incluida cualquier deforma-
cion, en especial las debidas al desarrollo de las semillas.

- Haber alcanzado un desarrollo suficiente.

- Estar bastante bien formados y practicamente rectos (al-
tura maxima de arco: 10 mm por cada 10 cm de longitud del
pepino).

Se admiten los defectos siguientes:

- Una ligera deformacién, con la exclusion de la debida al
desarrollo de las semillas.

- Un ligero defecto de coloracion, en especial la coloracion
clara de la parte del pepino que haya estado en contacto con
el suelo durante el crecimiento.

- Ligeros defectos de la epidermis debidos al roce, a la
manipulacion o a las bajas temperaturas, siempre que estén
cicatrizados y no afecten a la conservacion del producto.

2. Clase I.

Esta clase comprende los pepinos que no pueden clasi-
ficarse en la clase |, pero que presentan las caracteristicas
minimas anteriormente definidas. No obstante, pueden pre-
sentar los siguientes defectos:

- Deformaciones que no sean debidas a un desarrollo
avanzado de las semillas.

- Defectos de coloracion que se extiendan como maximo
a un tercio de la superficie.

- Heridas cicatrizadas.

- Ligeros dafos causados por el roce o la manipulacion
que no afecten seriamente a la conservacion del producto ni
a su aspecto.

En el caso de los pepinos rectos y ligeramente curvados
se admiten todos los defectos citados anteriormente.

Por el contrario, los pepinos curvados sélo se admiten
cuando presentan muy leves defectos de coloracién, pero nin-
gun otro defecto o deformacion que no sea la propia curvatura.

Los pepinos ligeramente curvados pueden tener una al-
tura méaxima del arco de 20 mm por cada 10 cm de longitud
del pepino.

Los pepinos curvados pueden tener una altura de arco
superior y deben acondicionarse aparte.

C) Tolerancias de calidad.

1. Clase I.

Un 10% en numero de pepinos que no correspondan a
las caracteristicas de la Clase, pero que se ajusten a las de la
Clase Il o que se admitan excepcionalmente en las tolerancias
de dicha Clase.

2. Clase II.

Un 10% en numero de pepinos que no correspondan a las
caracteristicas de la Clase ni a los requisitos minimos de las
caracteristicas de calidad, con excepcion de los productos po-
dridos o que presenten cualquier otra alteracion que los haga
impropios para el consumo.

[ll. Caracteristicas al calibrado.

El calibrado se determinara por el peso unitario.

Las disposiciones relativas al calibrado no se aplicaran a
los pepinos «tipo corto» y «tipo francés».

Para pepinos largos variedad tipo Almeria:

1. El peso minimo de los pepinos se fija en 250 gramos y
el maximo de 800 gramos.

2. Los pepinos de la Clases «I» deberan tener, ademas:

- Una longitud minima de 25 cm en el caso de los pepinos
que pesen, como minimo, 500 gramos.

- Una longitud minima de 20 cm en el caso de los pepinos
cuyo peso esté comprendido entre 250 y 500 gramos.

A) Tolerancias de calibre.

Para todas las Clases: un 10% en numero de pepinos que
no se ajusten a las normas fijadas para el calibrado. No obs-
tante, esta tolerancia solo es aplicable a los productos cuyas
dimensiones y peso se desvien, como maximo, un 10% de los
limites fijados.
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IV. Caracteristicas de la presentacion.

A) Homogeneidad.

El contenido de cada envase deberd ser homogéneo, in-
cluyendo Unicamente pepinos del mismo origen, variedad o
tipo comercial, calidad y, en su caso, calibre.

B) Acondicionamiento.

El producto se colocara dentro del envase de forma que
no sufra golpes, que no sobresalga de la altura de la caja (no
se permitiran los colmados) y asi mismo, el producto estara
colocado en la caja de forma homogénea.

La parte visible del contenido del envase tendra que ser
representativa del conjunto.

C) Identificacion.

En los centros de recepcion o lugares de venta al por ma-
yor y antes de ser expuestos para la venta, puestos en venta,
vendidos, entregados o comercializados de cualquier otra
forma por el productor, se identificaran: Cada uno de los en-
vases, de manera que puedan establecerse la trazabilidad del
producto (codigo de identificacion de la unidad homogénea de
cultivo).

No sera necesario identificar los envases, pero si las par-
tidas, cuando tengan como destino el centro de manipulado
propio.

Las partidas, se identificaran con la informacion siguiente
del tipo de producto:

1. Producto.

2. Tipo comercial y en su caso variedad.

3. Clase.

5. Calibre en su caso/sin calibrar.

6. Codigo trazabilidad (Unidad de tratamiento de cultivo
homogéneo).

7. Origen (Pais y, en su caso, zona de produccioén, deno-
minacion regional o local).

ANEXO VI
PIMIENTO

. Ambito de aplicacion.

Los presentes requisitos se refiere a los pimientos dulces
de las variedades (cultivares) obtenidas de Capsicum annuum
L., a los pimientos picantes de las variedades (cultivares) ob-
tenidas de Capsicum sp destinados a ser suministrados al
consumidor en estado fresco, con exclusién de los pimientos
destinados a la transformacion industrial.

Estos pimientos se clasificaran por su forma en los tipos
comerciales siguientes:

- Pimientos dulces largos tipo Lamuyo.

- Pimientos dulces cuadrados, Tipo California.

- Pimientos dulces cuadrados picudos tipo Clovis.

- Pimientos dulces largos tipo ltalianos.

- Pimientos picantes.

II. Caracteristicas de calidad.

A) Requisitos minimos.

En el caso de todas las categorias y sin perjuicio de las
disposiciones especiales de cada una de ellas y de los limites
de tolerancia establecidos, los pimientos deberan entregarse:

Enteros, sanos, quedando excluidos los productos que
presenten podredumbre u otras alteraciones que los hagan
impropios para el consumo, limpios, es decir, practicamente
exentos de materias extrafias visibles, con un aspecto fresco,
practicamente exentos de plagas, practicamente exentos de
dafos causados por plagas, bien desarrollados, exentos de da-
fios causados por heladas, exentos de heridas sin cicatrizar,
sin quemaduras de sol (salvo lo dispuesto en el punto Il) de la
parte B, «Categorias comerciales») provistos de su pedunculo,
exentos de un grado anormal de humedad exterior, exentos de
olores y sabores extrafios. Ademas, se hallaran en un estado
y una fase de desarrollo que les permitan: Conservarse bien

durante su transporte y manipulacion y llegar en condiciones
satisfactorias a su destino.

B) Categorias comerciales.

Los pimientos se clasificaran en una de las dos categorias
siguientes:

1. Categoria |

Los pimientos de esta categoria deberan ser de buena
calidad y presentaran, segln su estado de madurez, las carac-
teristicas de desarrollo, forma y color propias de la variedad o
tipo comercial al que pertenezcan.

El pedunculo podra hallarse ligeramente dafado o cor-
tado siempre que el céliz se mantenga intacto.

2. Categoria Il.

Esta categoria comprendera los pimientos que no puedan
clasificarse en la categoria | pero que cumplan los requisitos
minimos arriba establecidos.

Siempre que conserven sus caracteristicas esenciales de
calidad, conservacion y presentacion, estos pimientos podran
tener los defectos siguientes:

Malformaciones y defectos de desarrollo, quemaduras de
sol o heridas leves cicatrizadas que no tengan mas de 2 cm
de longitud, en el caso de los defectos de forma alargada, o de
1 cm? de superficie total, cuando se trate de otros defectos,
ligeras grietas secas y superficiales que no tengan, sumadas,
mas de 3 cm de longitud. Ademas, podran hallarse menos
firmes que los de la categoria |, aunque no marchitos. El pe-
dunculo podra estar dafado o cortado.

C) Tolerancias de calidad.

Dentro de los limites que se disponen a continuacion, se
admitira en cada envase la presencia de productos que no
cumplan los requisitos de calidad y calibre de la categoria en
él indicada.

Categoria I.

Un 10% en numero o en peso de pimientos que no cum-
plan los requisitos de esta categoria pero que se ajusten a los
de la categoria Il 0 que, como minimo y con caracter excepcio-
nal, se incluyan en las tolerancias de esa categoria.

3. Categoria Il.

Un 10% en numero o en peso de pimientos que no cum-
plan los requisitos de esta categoria ni tampoco los requisitos
minimos, quedando excluidos los productos que presenten po-
dredumbre u otras alteraciones que los hagan impropios para
el consumo.

[Il. Caracteristicas de calibrado.

Las disposiciones del presente Titulo no se aplicaran a los
pimientos dulces de baya medianamente larga y delgada (tipo
[taliano) obtenidos de variedades especiales de Capsicum an-
nuum L. var. longum. Estos pimientos deberan tener mas de
5 cm de longitud. Tampoco sera de aplicacién para tipo pi-
cante.

El calibre de los pimientos dulces vendra determinado por
el diametro maximo (anchura) perpendicular al eje.

En el caso de los productos calibrados, la diferencia de
diametro entre los pimientos mayor y menor de un mismo en-
vase no podra exceder de 50 mm.

La anchura de los pimientos no debera ser inferior a:

- Pimientos dulces largos (tipo Lamuyo): 30 mm.

- Pimientos dulces cuadrados tipo California y pimientos
dulces (tipo Clovis): 40 mm.

El calibrado no sera obligatorio para los productos de la
categoria ll, que solo deberan respetar las anchuras minimas
establecidas.

Tolerancias de calibre.

1. Categoria I.

Un 10% en numero o en peso de pimientos que no cum-
plan por una diferencia maxima de 5 mm, de mas o de menos,
sobre la diferencia de diametro establecidos; del total de estos
pimientos, se admitira como maximo un 5% con una anchura
inferior a la minima aplicable.
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2. Categoria Il.

En caso de su calibracion tendran que cumplir con los
siguientes requisitos:

Un 10% en nimero o en peso de pimientos que no cum-
plan por una diferencia maxima de 5 mm, de mas o de me-
nos, sobre la diferencia de diametro establecido; del total de
estos pimientos, se admitira como maximo un 5 % con una
anchura inferior a la minima aplicable.

IV. Caracteristicas de la presentacion.

A) Homogeneidad.

El contenido de cada envase debera ser homogéneo, in-
cluyendo unicamente pimientos del mismo origen, variedad o
tipo comercial, color, calidad y calibre (este ultimo criterio en
la medida en que sea aplicable).

B) Acondicionamiento.

El producto se colocara dentro del envase de forma que
no sufra golpes, que no sobresalga de la altura de la caja (no
se permitiran los colmados) y asi mismo, el producto estara
colocado en la caja de forma homogénea.

La parte visible del contenido del envase, tendra que ser
representativa del conjunto.

C) Identificacion.

En los centros de recepcién o lugares de venta al por ma-
yor y antes de ser expuestos para la venta, puestos en venta,
vendidos, entregados o comercializados de cualquier otra
forma por el productor, se identificaran:

- Cada uno de los envases, de manera que puedan esta-
blecerse la trazabilidad del producto (codigo de identificacion
de la unidad homogénea de cultivo).

- No sera necesario identificar los envases, pero si las
partidas, cuando tengan como destino el centro de manipu-
lado propio.

Las partidas, se identificaran con la informacion siguiente
del producto:

1. Producto.

2. Tipo comercial y en su caso variedad.

3. Color.

4. Categoria.

5. Calibrado/sin calibrar.

6. Cddigo trazabilidad (Unidad de tratamiento de cultivo
homogéneo).

7. Origen (Pais y, en su caso, zona de produccion, deno-
minacion regional o local).

ANEXO VII
SANDIAS

. Ambito de aplicacion.

Los presentes requisitos se refiere a las sandias de las va-
riedades (cultivares) procedentes de Citrullus lanatus (Thunb.)
Matsum y Nakai que se entreguen en estado fresco al consu-
midor y no se destinen a la transformacion industrial.

Il. Caracteristicas relativas a la calidad.

A) Requisitos minimos de calidad.

En todas las clases, habida cuenta de las disposiciones
especiales previstas para cada una de ellas y de los limites de
tolerancia establecidos, las sandias deben estar:

- Enteras.

- Sanas; se excluiran los productos que presenten podre-
dumbre o alteraciones que los hagan Impropios para el con-
sumo.

- Limpias, practicamente exentas de materias extrafas
visibles.

- Practicamente exentas de parasitos.

- Practicamente exentas de dafios causados por parasitos.

- Firmes y suficientemente maduras; el color y el sabor
de la pulpa deben corresponder a un grado de madurez sufi-
ciente.

- No reventadas.

- Exentas de humedad exterior anormal.

- Exentas de olores o sabores extrafios.

- Las sandias deben hallarse en una fase de desarrollo y
un estado que les permitan: Aguantar el transporte y la ma-
nipulacion, y llegar en condiciones satisfactorias al lugar de
destino.

B) Caracteristicas minimas de madurez.

Las sandias deben estar suficientemente desarrolladas y
maduras. El indice refractométrico de la pulpa, medido en la
zona media de la pulpa del fruto y en el planoecuatorial, debe
ser igual o superior a 8.° brix.

C) Clases comerciales.

Las sandias se clasifican en las dos clases siguientes:

1. Clase I.

Las sandias clasificadas en esta clase deben ser de buena
calidad. Deben tener las caracteristicas de la variedad. No obs-
tante, pueden tener los defectos leves siguientes, siempre y
cuando no se vean afectados el aspecto general del producto,
su calidad, su conservacion y su presentacion en el envase:

- Una pequefia malformacion.

- Un pequefio defecto de coloracion de la corteza.

- No se considerara defecto una coloracién clara de la
sandia en la parte que esta en contacto con el suelo en la fase
de crecimiento.

- Pequenas grietas superficiales cicatrizadas.

- Pequefios defectos de la epidermis ocasionados por el
frote 0 las manipulaciones; la superficie total de la parte afec-
tada no puede sobrepasar una dieciseisava parte del fruto.

- El pedunculo de la sandia debe tener una longitud
maxima de 5 cm.

2. Clase l.

En esta clase, se incluyen las sandias que no pueden cla-
sificarse en la clase | pero que tienen las caracteristicas mi-
nimas antes indicadas. Pueden tener los defectos siguientes,
siempre y cuando mantengan sus caracteristicas esenciales
de calidad, conservacion y presentacion:

- Malformaciones.

- Grietas superficiales cicatrizadas.

- Defectos de coloracion de la corteza; no se considerara
defecto una coloracion clara de la sandia en la parte que esta
en contacto con el suelo en la fase de crecimiento.

- Pequefas magulladuras.

- Defectos de la epidermis ocasionados por el frote, las
manipulaciones, ataques de parasitos o enfermedades; la su-
perficie total de la parte afectada no puede sobrepasar una
octava parte del fruto.

D) Tolerancias de calidad.

1. Clase I.

Un 10%, en numero o en peso, de sandias que no res-
pondan a las caracteristicas de la clase pero que se ajusten
a las de las clase Il o, excepcionalmente, se incluyan en las
tolerancias de esta clase.

2. Clase Il.

Un 10%, en numero o en peso, de sandias que no res-
pondan a las caracteristicas de la clase ni a las caracteristicas
minimas, con excepcion de los frutos que presenten podre-
dumbre o cualquier otra alteracion que los haga impropios
para el consumo.

[Il. Caracteristicas del calibrado.

El calibre esta determinado por el peso de cada pieza,
estableciéndose el peso minimo en 1 kg. A excepcion de las
sandias minis.

Tolerancias de calibre.

Para todas las clases: Un 10%, en nimero y en peso.
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No obstante, la tolerancia no puede aplicarse en ningun
caso a frutos de menos de 800 gramos.

IV. Caracteristicas de la presentacion.

A) Homogeneidad.

El contenido de cada envase o, en caso de presentacion a
granel, de cada lote, debe ser homogéneo y comprender uni-
camente sandias del mismo origen, variedad y calidad.

La parte visible del contenido del envase o, en caso de
presentacion a granel, del lote, debe ser representativa de
todo él.

Ademas, en la clase I, las sandias deben ser homogéneas
en cuanto a formay color de la corteza.

B) Acondicionamiento.

El producto se colocara dentro del envase de forma que
no sufra golpes, que no sobresalga de la altura de la caja (no
se permitiran los colmados) y asi mismo, el producto estara
colocado en la caja de forma homogénea.

La parte visible del contenido del envase tendra que ser
representativa del conjunto.

C) Identificacion.

En los centros de recepcion o lugares de venta al por ma-
yor y antes de ser expuestos para la venta, puestos en venta,
vendidos, entregados o comercializados de cualquier otra
forma por el productor, se identificaran:

Cada uno de los envases, de manera que puedan estable-
cerse la trazabilidad del producto (codigo de identificacion de
la unidad homoggénea de cultivo).

No serd necesario identificar los envases, pero si las par-
tidas, cuando tengan como destino el centro de manipulado
propio.

Las partidas, se identificaran con la informacion siguiente
del producto:

1. Producto.

2. Tipo comercial y en su caso variedad.

3. Color propio de la variedad (color de la pulpa).

4. Con o sin pepita.

5. Clase.

6. Codigo Trazabilidad.

7. Origen (Pais y, en su caso, zona de produccién, deno-
minacion regional o local).

ANEXO VIl
TOMATE

I. Ambito de aplicacion.

Los presentes requisitos se refiere a los tomates de las
variedades (cultivares) obtenidas de Lycopersicon lycopersi-
cum (L.) Karsten ex Farw/Lycopersicon esculentum Mill. que
se destinen a su entrega en estado fresco al consumidor y no
a la transformacion industrial.

Se distinguen cuatro tipos comerciales de tomates:

Redondos lisos.

Asurcados.

Oblongos o alargados.

Tomates «cereza» (incluidos los tomates «coctel»).

II. Caracteristicas de calidad.

A) Requisitos minimos.

En el caso de todas las clases y sin perjuicio de las dis-
posiciones especiales de cada una de ellas y de los limites de
tolerancia establecidos, los tomates deberan entregarse:

- Enteros.

- Sanos, quedando excluidos los productos que presenten
podredumbre u otras alteraciones que los hagan impropios
para el consumo.

- Limpios, practicamente exentos de materias extrafias
visibles.

- De aspecto fresco.

- Practicamente exentos de plagas.

- Practicamente exentos de dafios causados por plagas.

- Exentos de un grado anormal de humedad exterior.

- Exentos de olores y sabores extrafios.

En el caso de los tomates presentados en racimos, los
tallos deberan tener un aspecto fresco, sano, limpio y estar
exentos de hojas y materias extrafias visibles.

Los tomates se hallaran en un estado y una fase de de-
sarrollo que les permitan: Conservarse bien durante su trans-
porte y manipulacion, llegar en condiciones satisfactorias a su
destino.

B) Clases comerciales.

Los tomates se clasificaran en una de las Cuatro clases
siguientes:

1. Clase «Extra».

Los tomates clasificados en esta clase deberan ser de cali-
dad superior. Deberan tener la pulpa firme, dura y presentar la
forma, el aspecto y el desarrollo caracteristicos de la variedad.

Su coloracion, en relacion con el estado de madurez, de-
bera ser suficiente para reunir los requisitos necesarios para
llegar en condiciones a su destino.

No podran presentar defectos de coloracién. Podran pre-
sentar muy ligeras alteraciones superficiales en la epidermis
que no afecten al aspecto general del producto ni a su calidad,
conservacion y presentacion en el envase.

2. Clase I.

Los tomates clasificados en esta clase deberan ser de
buena calidad, suficientemente firmes y duros y presentar las
caracteristicas de la variedad.

No podran presentar grietas aparentes. Sin embargo
podran presentar los defectos leves que se indican a conti-
nuacion, siempre que éstos no afecten al aspecto general del
producto ni a su calidad, conservacion y presentacion en el
envase:

- Ligeras malformaciones y defectos de desarrollo.

- Ligeros defectos de coloracion.

- Ligeros defectos en la epidermis.

- Magulladuras muy ligeras.

Ademas, los tomates «asurcados» podran presentar:

- Grietas cicatrizadas de 1 cm de longitud maxima.

- Protuberancias no excesivas.

- Un pequefio ombligo que no presente formacion acor-
chada.

- Cicatrices acorchadas de forma umbilical en el punto
pistilar, cuya superficie total no exceda de 1 cm?, una fina ci-
catriz pistilar alargada (similar a una costura), cuya longitud no
supere los dos tercios del diametro maximo del fruto.

3. Clase Mixta.

Los tomates clasificados en esta clase deberan presentar
unas caracteristicas de calidad, firmeza, dureza y coloracion
idénticas a los de la clase |. Se admitiran defectos leves que
no afecten al aspecto general del producto ni a su calidad,
conservacion y presentacion, en las mismas condiciones que
en la clase anterior.

Ademas, los tomates «asurcados» podran presentar:

- Protuberancias no excesivas.

- Un pequefio ombligo que no presente formacion acor-
chada.

- Grietas cicatrizadas de 2 cm de longitud maxima.

- Cicatrices acorchadas de forma umbilical en el punto
pistilar, cuya superficie total no exceda de 2 cm?, una fina ci-
catriz pistilar alargada (similar a una costura), cuya longitud no
supere los dos tercios del diametro maximo del fruto.

4. Clase Il.

Esta clase comprendera los tomates que no puedan clasi-
ficarse en las clases superiores pero que cumplan los requisi-
tos minimos arriba establecidos.

Deberan ser suficientementes firmes y duros (aunque po-
dran ser ligeramente menos firmes que los clasificados en la
clase 1) y no podran presentar grietas sin cicatrizar.
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Siempre que conserven sus caracteristicas esenciales de
calidad, conservacion y presentacion estos tomates podran te-
ner los defectos siguientes:

- Defectos de forma, desarrollo y coloracion.

- Defectos de epidermis o magulladuras, siempre que no
dafien gravemente el fruto.

- Grietas cicatrizadas de 3 cm de longitud méxima, en los
tomates redondos, asurcados y oblongos.

Ademas, los tomates «asurcados» podran presentar:

Protuberancias mas marcadas en comparacion con las
clases | y mixta, sin que exista deformidad, un ombligo, cica-
trices acorchadas de forma umbilical en el punto pistilar, cuya
superficie total no exceda de 3 c¢cm? una fina cicatriz pistilar
alargada (similar a una costura).

C) Tolerancias de calidad.

1. Clase «Extra».

Un 5% en nimero o en peso de tomates que no cumplan
los requisitos de esta clase pero que se ajusten a los de la
clase | 0 que, como minimo y con caracter excepcional, se
incluyan en las tolerancias de esa clase.

2. Clase I.

- Un 10% en numero o en peso de tomates que no cum-
plan los requisitos de esta clase pero que se ajusten a los de
la clase Mixta o que, como minimo y con caracter excepcional,
se incluyan en las tolerancias de esa clase.

- En el caso de los tomates en racimos, un 5% en numero
0 en peso de tomates separados del tallo.

3. Clase Mixta.

- Un 20 % en numero o en peso de tomates que no cum-
plan los requisitos de la clase | pero que se ajusten a los de
la clase II.

- En el caso de los tomates en racimos, un 15% en nu-
mero o en peso de tomates separados del tallo.

4. Clase Il.

- Un 10% en numero o en peso de tomates que no cum-
plan los requisitos de esa clase ni tampoco los requisitos mini-
mos, quedando excluidos los productos que presenten podre-
dumbre, magulladuras pronunciadas u otras alteraciones que
los hagan impropios para el consumo.

- En el caso de los tomates en racimos, un 10 % en nu-
mero o en peso de tomates separados del tallo.

[Il. Caracteristicas de calibre.

El calibre vendra determinado por el diametro maximo de
la seccion ecuatorial. Las disposiciones siguientes no se apli-
caran a los tomates «cereza».

Calibre minimo.

El calibre minimo de los tomates clasificados en las cla-
ses «Extra», | y Il se fija en:

- 35 mm para los tomates «redondos lisos» y «asurcados».

- 30 mm para los tomates «oblongos».

Escala de calibrado.

Se utilizara la escala de calibrado siguiente:

- 30 mm inclusive a 35 mm exclusive (1).

- 35 mm inclusive a 40 mm exclusive.

- 40 mm inclusive a 47 mm exclusive.

- 47 mm inclusive a 57 mm exclusive.

- 57 mm inclusive a 67 mm exclusive.

- 67 mm inclusive a 82 mm exclusive.

- 82 mm inclusive a 102 mm exclusive.

- 102 mm o mas.

(1) Unicamente para los tomates oblongos.

La observancia de la escala calibrado sera obligatoria
para los tomates de las clases «Extra», | y Mixta.

Esta escala de calibrado no se aplicara a los tomates en
racimos.

Tolerancias de calibre.

En el caso de las clases Extra y I: un 10% en nimero o en
peso de tomates que correspondan al calibre inmediatamente
inferior o superior al calibre especificado y en Clase Mixta un
20% en numero o en peso de tomates que correspondan al
calibre inmediatamente inferior o superior al calibre especifi-
cado.

V. Caracteristicas de presentacion.

A) Homogeneidad.

El contenido de cada envase debera ser homogéneo, in-
cluyendo unicamente tomates del mismo origen, variedad o
tipo comercial, calidad y calibre (este ultimo criterio en la me-
dida en que sea aplicable), asi como un estado de madurez y
coloracion similares.

Ademas, en el caso de los tomates «oblongos», la longi-
tud debera ser suficientemente uniforme.

B) Acondicionamiento.

El producto se colocara dentro del envase de forma que
no sufra golpes, que no sobresalga de la altura de la caja (no
se permitiran colmados). Asimismo, el producto estara colo-
cado en la caja de forma homogénea, y de manera que los
frutos no queden apretados.

La parte visible del contenido del envase tendra que ser
representativa del conjunto.

C) ldentificacion.

En los centros de recepcién o lugares de venta al por ma-
yor y antes de ser expuestos para la venta, puestos en venta,
vendidos, entregados o comercializados de cualquier otra
forma por el productor, se identificaran:

Cada uno de los envases, de manera que puedan estable-
cerse la trazabilidad del producto (codigo de identificacion de
la unidad homogénea de cultivo).

No sera necesario identificar los envases, pero si las par-
tidas, cuando tengan como destino el centro de manipulado
propio.

Las partidas, se identificaran con la informacion siguiente
del producto:

1. Producto.

2. Tipo comercial y en su caso variedad.

3. Clase.

4. Calibre (en su caso).

5. Codigo de trazabilidad (unidad de tratamiento de cul-
tivo homogéneo).

6. Origen (Pais y, en su caso, zona de produccién, deno-
minacion regional o local).
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ANVERSO ANEXO A

JUNTA DE ANDALUCIA CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

Direccion General de Industrias y Calidad Agroalimentaria

CODIGO IDENTIFICATIVO N° REGISTRO, FECHA'Y HORA

SOLICITUD
REGISTRO DE MERCADOS DE PRODUCTOS AGRARIOS EN ZONAS DE PRODUCCION

[] INSCRIPCION / [_] MODIFICACION
[C] MERCADOS DE PRODUCTOS: [ | DE PRESENTES [ | DE DIFERIDOS
[C] MESA DE PRECIOS

Orden de de de (BOJAN® ............ defecha ..o )

1 | DATOS DEL/ DE LA SOLICITANTE

APELLIDOS Y NOMBRE O RAZON SOCIAL NIF/CIF

DOMICILIO SOCIAL

LOCALIDAD PROVINCIA C. POSTAL

TELEFONO FAX CORREO ELECTRONICO

2 | DATOS DEL/ DE LA REPRESENTANTE LEGAL

APELLIDOS Y NOMBRE NIF

CARGO QUE DESEMPENA

DOMICILIO A EFECTOS DE NOTIFICACION

LOCALIDAD PROVINCIA C. POSTAL

TELEFONO FAX CORREO ELECTRONICO

3 | DOCUMENTACION ADJUNTA

] NIF del titular de la empresa que sea persona fisica.

|:| CIF y escritura publica de constitucion de la sociedad inscrita en el Registro correspondiente, si el titular es persona juridica.
|:| Memoria descriptiva de la actividad.

|:| Acreditacion de titularidad de la empresa: escrituras publicas de propiedad o contrato de arrendamiento o cesion.

|:| Proyecto de obra civil o instalacion industrial.

[ Certificacion de adaptacion de las instalaciones.

[ Estatutos del mercado.

[] Reglamentos de régimen interior.

[] Documentacion acreditativa del nombramiento o designacion de los organos de gobierno y representacion.
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REVERSO ANEXO A

4 | FICHA DECLARACION DEL MERCADO

Actividad Econémica Principal

Indicadores de dimensién y/o capacidad (1)

Productos utilizados Normalizados Clasificados o Tipificados  Sin Clasificar (Otros)

l
l
l

oooodo

Dooooond
Dooooond

Acreditacion de cumplimiento de requisitos ambientales exigibles [_] Si  [_] No

Nimero de Registro General Sanitario de Alimentos (si procede)

(1) Superficie de ocupacion del recinto(m? ), toneladas producto/afio, cabezas ganado/afo. En caso de otra medida especificar la unidad usada

5 | SOLICITUD, DECLARACION, LUGAR, FECHA Y FIRMA

La persona abajo firmante DECLARA, bajo su expresa responsabilidad, que son ciertos los datos que figuran en la presente solicitud, asi como en
la documentacion adjunta y SOLICITA la inscripcion en el Registro de Mercados de Productos Agrarios en Zonas de Produccién

En a de de
EL/LA SOLICITANTE O REPRESENTANTE LEGAL

Fdo.:

ILMO/A. SR/A. DIRECTOR/A GENERAL DE INDUSTRIAS Y CALIDAD AGROALIMENTARIA

PROTECCION DE DATOS

En cumplimiento de lo dispuesto en la Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal, la Consejeria de Agricultura y Pesca
le informa que los datos personales obtenidos mediante la cumplimentacion de este documento/impreso/formulario y demas que se adjuntan van a ser incorporados,
para su tratamiento, en un fichero automatizado. Asimismo, se le informa que la recogida y tratamiento de dichos datos tienen como finalidad gestionar el proceso de solicitud,
y la inscripcion en el Registro. De acuerdo con lo previsto en la citada Ley Organica, puede ejercitar los derechos de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicion dirigiendo
un escrito a la Direccion General de Industrias y Calidad Agroalimentaria, C/ Tabladilla s/n. 41013-SEVILLA.

001434D
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ANEXO B

JUNTA DE ANDALUCIA CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

Direccion General de Industrias y Calidad Agroalimentaria

CODIGO IDENTIFICATIVO N° REGISTRO, FECHA'Y HORA

REGISTRO DE MERCADOS DE PRODUCTOS AGRARIOS EN ZONAS DE PRODUCCION
DECLARACION ANUAL DE OPERACIONES COMERCIALES CAMPARA /

1 | DATOS DEL MERCADO
APELLIDOS Y NOMBRE O RAZON SOCIAL

N° DE INSCRIPCION

CALLE O PARAJE

DOMICILIO SOCIAL

LOCALIDAD PROVINCIA C. POSTAL

TELEFONO FAX CORREQ ELECTRONICO

2 | PRODUCTOS COMERCIALIZADOS(tm)
PRODUCTOS TIPO/CATEGORIA SIN CLASIFICAR | CLASIFICADOS | NORMALIZADOS TOTAL

3 | OBSERVACIONES Y OTROS DATOS DE INTERES

4 | LUGAR, FECHA Y FIRMA

En a de de
EL/LA SOLICITANTE O REPRESENTANTE LEGAL

Fdo.:

ILMO/A. SR/A. DIRECTOR/A GENERAL DE INDUSTRIAS Y CALIDAD AGROALIMENTARIA



