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1.- OBJETO

El Consejo de las Comunidades Europeas aprobd8 ele2junio de 2007, el Reglamento N°
834/2007 sobre produccioén y etiquetado de los mtoduecologicos por el que se deroga el Reglamento
(CEE) n° 2092/91. EIl reglamento (CEE) n° 2092/9&dguderogado a partir del 1 de enero de 2009,
siendo aplicable a partir del 1 de enero de 200@glamento (CE) N° 834/2007.

Las disposiciones del Reglamento 834/2007 sondawas basicas para la agricultura ecolégica
consensuadas a nivel comunitario. En el consideréd@) del Reglamento 834/2007 dice textualmente:
“En espera de la adopcion de normas comunitaricdlaidas de produccion para determinadas especies
animales y plantas acuaticas y microalgas, convegre los Estados miembros puedan disponer la
aplicacién de normas nacionales o, a falta de ,estamas privadas aceptadas o reconocidas por los
Estados miembros.”

La normativa europea se completa con el Reglam8B&J2008 por el que se establecen
disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE)Z&®B del Consejo, sobre produccion y etiquetado
de los productos ecoldgicos, con respecto a laugmidn ecoldgica, su etiquetado y su control. Sin
embargo, no se regulan todas las técnicas ni ttmogproductos susceptibles de ser obtenidos o
utilizados segun el sistema de produccién agroalian® ecoldgico.

Por ello, mientras no se establezcan las dispo&siale aplicacion relativas a la produccion,
elaboracién, comercializacion, etiquetado o el mdra nivel comunitario seran de aplicacion el pras
Cuaderno de Normas Técnicas o las normas que sergaren a nivel estatal.

Los objetivos de estas Normas Técnicas de la pod@luagraria ecologica son:
- concretar ciertos aspectos normativos contemplpdoel Reglamento (CE) 834/2007 y el Reglamento
(CE) 889/2008 pero que no quedan suficientemeatesly dan pie a interpretaciones diferentes.
- establecer la normativa técnica aplicable pordpsradores a ciertas producciones y en relacion a
ciertos aspectos técnicos no contemplados porgaRento (CE) 834/2007.
- ajustar la normativa que define el sistema déeyroion agroalimentaria ecolégica a las caracteast
y especificidades propias de la Comunidad Autonden&alicia.
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2.- ALCANCE

El C.R.A.E.G.A. recoge en su acta del pleno de @8hrzo de 2008 la aprobacion de la
inclusion en la Organizacion Intereco.

La actual versiéon del Cuaderno de Normas Técniead de obligado cumplimiento previa
aprobacion por la Conselleria competente en matdgiaagricultura y aprobaciéon del Pleno del
C.R.A.LE.G.A. para toda persona fisica o juridicee daotervenga en la produccion, elaboracion,
importacion de paises terceros, almacenado y/orotatizacion de los productos (en adelante opejador
gue a continuacion se indican, siempre y cuandus ggbbductos lleven o vayan a llevar indicaciones
referentes al método ecoldgico de produccidon, ytahas momento en que estos productos estén
dispuestos para su venta final al consumidor eenwase o recipiente que no permita su manipulacion:

a) productos agricolas vegetales no transformados;

b) animales y productos animales no transformados;

c) productos vegetales de recoleccion silvestre;

d) productos vegetales y animales transformaddsdédss a la alimentacion humana;

e) alimentos para animales, piensos compuestogeriamprimas para la alimentacién animal;
f) material de reproduccion vegetativa y semillaspcultivo.
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3.- REFERENCIAS.

- Procedimiento Operativo de Calidad 04 “Procedinuet@ certificacion y control”.

- Norma UNE — EN ISO/IEC 17065: “Requisitos para oigaos que certifican productos,
procesos y servicios”.

- Cuaderno Comun de Normas Técnicas de la Produégjdaria Ecoldgica (Ministerio de Medio
Ambiente Rural y Marino, Intereco).
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4.- REALIZACIO N.

4.1.

NORMAS TECNICAS GENERALES PARA LA
ELABORACION

4.01.01 Requisitos generales para las unidades dab®racion

4.01.01.01 En la construccion y el mantenimientolade locales de las unidades de elaboracion y
envasado han de utilizarse los materiales y loslymtos mas idéneos en cuanto a evitar posibles
contaminaciones de los alimentos. En particular,debera tratarse la madera con productos que
contengan organoclorados (lindano, gamma HCH, etcQtras sustancias quimicas que puedan
contaminar los productos de la agricultura ecokbgic

4.01.01.02 Todas las operaciones de elaboraciamnvgsado tienen que realizarse de acuerdo con los
principios de las buenas practicas sanitarias gysamdo mantener elevados niveles de higiene en los
locales y las instalaciones y por parte del peisona

4.01.01.03 El agua utilizada debe ser potable.

4.01.01.04 Las zonas de almacenaje y los deposit®ssilos y los envases utilizados para materias
primas y productos elaborados de la agriculturédgama tienen que cumplir los siguientes requisitos

a) Estar dedicadas exclusivamente a productosafgrileultura ecoldgica.

b) Estar en zonas separadas de los productos m®eos mediante espacio suficiente o barrerasaiési
para prevenir la mezcla o confusion con productosaoldgicos.

c) Estar claramente rotuladas para evitar posdneses entre productos ecolégicos y no ecoldgicos.

d) Estar construidas con materiales adecuadosysaralimentario cuando estén en contacto con el
producto.

e) Estar protegidas del acceso y la contaminaaédmyes, insectos y roedores.

f) Estar sujetos a programas regulares de limppeza asegurar que se mantienen en un estado de
limpieza general y que estan libres de residuables o cualquier material que pueda contaminar o
menoscabar la integridad ecolégica de los produpiesalmacenan o contienen.

g) Ser inspeccionadas regularmente por los respl@ssale la planta para comprobar su estado de
limpieza y el buen mantenimiento de las medidaseg@racion indicadas en los puntos anteriores.
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4.01.01.05 La unidad tiene que disponer de tolvimstalaciones de descarga de productos agricolas a
granel (para cereales, olivas, uva, etc.) paraedstusivo de los productos de la agricultura edgkag
Cuando eso sea materialmente imposible porquedidsnenes de produccion sean pequefios, y con la
autorizacion de la Autoridad de Control, se podrtilizar las empleadas para la recepcion de praduct
no ecoldgicos, siempre y cuando se realice previtanana limpieza cuidadosa de los restos de
productos no ecoldgicos que puedan quedar enva ®instalaciones accesorias, y/o se descarte una
cantidad inicial de producto que asegure la limgipear arrastre de los rincones y las instalaciojpes

no son accesibles a la limpieza manual o automadti@acantidad minima a descartar en cada caso
debera asegurar una limpieza suficiente y figunaurea memoria técnica.

4.01.01.06 Las maquinas, los recipientes, los eltmsede transporte, los envases provisionales, los
moldes, etc. que entren en contacto con los almsedeberan estar fabricados de tal forma y con
materiales que:

a) Las superficies de contacto estén fabricadasnadariales de calidad alimenticia no porosos eese

a los alimentos en las condiciones de uso.

b) Sean lisos y sin grietas ni hendiduras paraemiewue puedan absorber materias, permitir una
limpieza intensa y evitar, en lo posible, la cortemion de los alimentos.

4.01.01.07 Cuando las superficies de contacto ao aecesibles a la limpieza manual o automatica, el
operador debe poder demostrar a la Autoridad der@ajue los resultados obtenidos por otros métodos
(limpieza por arrastre, etc.) son equivalentesakienidos mediante la limpieza directa.

Unidades que también elaboran productos no ecologis

4.01.01.08 Cuando, en la unidad de elaboracioelab®ren, envasen o almacenen también productos no
ecologicos:

a) La unidad tendra que disponer de zonas sepaifiadaso temporalmente y claramente identificadas
dentro de los locales para el almacenaje de loduptos ecoldgicos, antes, durante y después de las
operaciones con estos productos. El almacenajensieédt que realizar de forma que no haya ninguna
posibilidad de sustitucion o mezcla con productosegoldgicos. Asimismo, debera asegurarse la
adecuada separacion entre los productos con caciifn “agricultura ecolégica” y “en conversionaa |
agricultura ecolégica”.

b) Las operaciones de elaboracion se tendran qgetuaf por series completas y sin interrupcion,
separadas en el espacio o en el tiempo de opeescgimilares que se efectien con productos no
ecologicos, y después de la limpieza efectiva prdei todos los componentes de la unidad que emtrara
en contacto con los productos ecoldgicos. Siemmegando sea posible, la elaboracién con produeos d
la agricultura ecolégica tendra que ser la prinograracion del dia, después de la limpieza realilmda
jornada anterior.

c) Si estas operaciones de elaboracion no se afead fechas u horas fijas, deberan anunciarse
anticipadamente a la Autoridad de Control, dengéigpthzo fijado por la norma 4.01.01.10.

d) Habra que adoptar todas las medidas necesaasgprantizar la identificacion de los lotes yapar
evitar que puedan mezclarse o sustituirse con ptogluno ecoldgicos, y para asegurar la trazabiledad

lo largo de todo el proceso de elaboracion.
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e) Las operaciones realizadas con productos eco®giolo se podran realizar después de la limpieza
del equipo de produccion. Deberan controlarse gtregse las medidas de limpieza.

4.01.01.09 En las unidades que también elaboraduptos no ecologicos, cuando no sea posible
realizar una limpieza manual o automatica de lgsalés, las instalaciones y los equipos industriales
debera realizarse una limpieza por arrastre corptmeera carga de producto de la agricultura e¢oédg
para purgar el sistema de residuos no ecologicsta. garga de limpieza, la cantidad de la cual gendr
gue ser propuesta por el operador en una memocisicéeé deberd descartarse y no se podra
comercializar con la denominacién ecolégica. Lastidades descartadas durante cada proceso de
elaboracion se tendran que anotar en la hoja diedaibn.

4.01.01.10 Si en la unidad también se elaboranugtod no ecoldgicos, los operadores tendran que
comunicar a la Autoridad de Control las fechasadeoberaciones de elaboracion:

a) Si las operaciones se efecttan de forma contlwante una campafa, debera anunciarse a la
Autoridad de Control, con un minimo de 5 dias delanion, el inicio de la elaboracién, asi como los
dias de la semana y el horario previsto para laoed@ion de los productos ecoldgicos. Al finalilzar
campafa de elaboracion, debera comunicarse inrapdiate a la Autoridad de Control su finalizacion.

b) Si las operaciones de elaboracion no se efeatafechas y horas fijas, debera anunciarse a la
Autoridad de Control, con un minimo de 5 dias delanion, cada vez que se haya previsto elaborar
productos de la agricultura ecolégica. En la comaridon se indicara el dia y el horario de las
operaciones.

c) En el caso de que el operador, por las espscideacteristicas de determinado proceso de
elaboracioén, no pueda cumplir lo que se disponkasfetras a) y b) de la presente norma, acordara c
la Autoridad de Control el sistema de notificagoavio de las operaciones de elaboracion.

4.01.02 Procedimientos de elaboracion permitidos

4.01.02.01 Las précticas de elaboracion permifi@aa cada tipo de producto elaborado se describen e
los apartados correspondientes del capitulo 1Cdatlerno de Normas Técnicas. Se prohiben para cada
uno de los productos incluidos en el capitulo l@sotpracticas que las autorizadas en la norma
correspondiente al producto, excepto si se cuantdecautorizacion previa por escrito de la Autadd

de Control, de acuerdo con la norma 4.01.02.02.

4.01.02.02 Cuando un operador considere que patalb@racion de determinado producto le resulta
imprescindible la utilizacion de practicas de etal@n no incluidas en el capitulo 10 del Cuadet@o
Normas Técnicas, podra solicitar a la AutoridadCimtrol su autorizacion mediante el envio de una
memoria justificando su necesidad. Después deiastsal caso y una vez recibida toda la informacion
necesaria, la Autoridad de Control le contestaré @scrito, en el plazo maximo de 3 meses,
autorizandole o no a su uso.

Siguiendo el mismo procedimiento, los operadoresbitén podran solicitar autorizacion para la
elaboraciéon y la comercializacion de nuevos pramhiclimenticios para los cuales adn no existan
normas especificas definidas en el capitulo 1@dakderno de Normas Técnicas.
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4.01.02.03 En el estudio de la solicitud indicaddeenorma 4.01.02.02 anterior, la Autoridad det@an
tendra en cuenta los criterios generales siguientes

1) La elaboracion debe realizarse mediante técrac&sanales o industriales adecuadas, utilizando
procedimientos fisicos y/o preparados a base deoarganismos y enzimas, a excepcion de los
microorganismos modificados genéticamente y logeas derivados de éstos.

2) Para la conservacion se podran usar los progeutios siguientes:

a) conservacion por el frio: refrigeracién, congein;

b) conservacion por el calor: pasteurizacion, gigtaeion UHT, uperizacion, etc.;

c) desecacion, deshidratacion, liofilizacion, conacion;

d) salazon en seco y en salmuera,;

e) ahumado;

f) confitado, escabeche;

g) disminucion del pH: fermentacion lactica o azz@{ivinagre);

h) conservacion en productos alimenticios naturg@esite virgen de oliva y otros aceites vegetates
refinados, liquidos alcohdlicos, azucar, etc.);

i) envasado al vacio y/o con atmosfera modificada.

3) Como ingredientes de origen no agrario, aua$iaiecnoldgicos y otros productos que se pueden
utilizar para la elaboracion de los ingredientesiigen agrario derivados de la producciéon ecokgie
podra solicitar la autorizacion de los productos ga indican en el Anexo VIII del Reglamento (CE)
889/2008, segun las condiciones especificas deadiibn indicadas para cada sustancia.

4) A la espera de la adopcion por la Comisién dérign Europea de normas sobre los ingredientes de
origen no agrario y auxiliares tecnolégicos autmtizs en la elaboracion de vinos ecologicos, la
Autoridad de Control podra autorizar Unicamentedas figuran en las normas 10.12.01 a 10.12.04
sobre la elaboracion de vinos.

5) Los envases podran estar fabricados con logialateque se incluyen en el apartado 4.01.05.

4.01.02.04 En relacion a la legislacion alimentidgente, se seguirdn los siguientes principios:

1) Los métodos y productos prohibidos en la legiétaalimenticia estan, I6gicamente, prohibidos
para la elaboracién y el envasado de productoa dgricultura ecolégica.

2) También se prohiben los métodos y los produgtes no se autoricen explicitamente en el
Cuaderno de Normas Técnicas 0 no hayan sido aatlmszpor la Autoridad de Control segun la norma
08.02.02, aunque estén permitidos en la legislaaiigral.

3) Para los métodos y los productos autorizadosl €uaderno de Normas Técnicas, habra que
atenerse también a aquello que disponga la legislaalimenticia, aunque no esté expresamente
previsto en estas normas.

4.01.03 Ingredientes de origen agrario permitidos

4.01.03.01 En la elaboracion de productos agricdgetales y animales destinados a la alimentacion
humana, que lleven o vayan a llevar en el etiqeetadicaciones referentes al método de produccion
ecologico, se pueden utilizar los ingredientesriea agrario siguientes:
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a) Ingredientes de origen agrario con certificaCamgricultura ecolégica”.

b) Ingredientes de origen agrario con certificacigmoducido en conversion a la agricultura ecolagic
pero sdlo para productos alimenticios elaboradasucoinico ingrediente agrario de origen vegetat (p
ejemplo, aceite, vino, arroz, etc.).

c) De forma restringida, ingredientes de origermagrgue no hayan sido producidos ecolégicamesete, d
acuerdo con las disposiciones del apartado 08.102wlerno de Normas Técnicas.

4.01.04 Uso restringido de ingredientes agrarios rexoldgicos

4.01.04.01 En la elaboracion de productos agricdgetales y animales destinados a la alimentacion
humana, que lleven o vayan a llevar en el etiquetadicaciones referentes al método de produccion
ecologica, sblo pueden ser utilizados ingrediedeesrigen agrario no ecologicos si estan incluelos
los articulos 27 y 28 y Anexos VIl y IX del Reglanto (CE) 889/2008 o han sido autorizados para el
producto en cuestion por la Autoridad Competentgpdés de solicitud justificada del operador, de
acuerdo con el articulo 29 del Reglamento (CEE)ZB®E® de la Comision.

4.01.04.02 En los productos elaborados con un ptajgedeterminado de ingredientes de origen agrario

gue no provienen de la agricultura ecologica, n@erenite utilizar un mismo ingrediente agrario de
origen ecolégico y de origen no ecoldgico.

4.01.05 Materiales de envasado

4.01.05.01 Los materiales de envasado y embalajlmd@roductos finales tienen que cumplir los
siguientes requisitos:

a) Deben ser de calidad alimenticia, estar limpiaser suficientemente resistentes para la prateabé

los productos durante el transporte y la exposipena la venta.

b) No deben alterar los caracteres organolépti@mdod alimentos, ni transmitirles sustancias en
cantidades que puedan ser perjudiciales paraud.sal

c¢) En la medida de lo posible, tienen que utiliearsateriales facilmente reciclables y respetuoascsh

el medio ambiente.

4.01.05.02 Se tiene que evitar el embalaje no edertando sea posible y es preciso tener en cuenta
como se podran reciclar o retornar los envases grwbalajes.

4.01.05.03 Si se utilizan envases exteriores reabjes, tienen que estar fabricados con matenades
absorbentes, mantenerse en buen estado de com&eryaestar limpios y libres de contaminacion.
Ademas, estos envases, incluidos los “big-bagsheti que ser de uso exclusivo para productos de la
agricultura ecologica.

4.01.05.04 Todos los envases y los materiales dmlajg se tienen que almacenar aislados del suelo,
las paredes o el techo, y en condiciones aprop@eléspieza, sequedad e higiene.
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4.01.05.05 Los materiales para la fabricacion deases que se relacionan a continuacion estan
sometidos a las restricciones que para producfmece#gos se puedan indicar en el capitulo 10 tke es
Cuaderno de Normas Técnicas:

1) Vidrio.

2) Papel, cartdon y pasta de celulosa.

3) Laminas de celofan.

4) Laminas de polietileno y polipropileno.

5) Laminas para el envasado al vacio o en atmosfedificada.

6) Laminas multicapa para el envasado en “tetrekbyi “tetra-pack”.

7) Mallas de fibras naturales o de tejidos plastitibres de tratamientos con productos quimicos.

8) Sacos de yute, algoddn, lino o tejidos plastitibsas de tratamientos con productos quimicos.

9) Cubiertas de cera en quesos.

10) Tapas tipos “twist-off” y tapones tipos “cordriabricados con metal revestido de corcho, caycho
materias plasticas.

11) Tapones de corcho natural entero o taponesosiiké corcho natural y aglomerado de corcho,
siempre y cuando el corcho natural esté en contact@! liquido.

12) Sobretaponado con lacre y capsulas hechadumima, polietileno, poliestireno y estafio.

13) Ceramica con esmalte apto para uso alimentaranas de cuajada, helados, etc.)

14) Cajas de madera no tratada y de cartén (envaafitutas y hortalizas).

4.01.05.06 Previa justificacidon documental y aai@eion por la Autoridad de Control, se permite:
1) Envases de plastico de calidad alimenticia,weetok los fabricados con PVC.

2) Envases y bidones de metal, con recubrimientesiores de materiales de calidad alimenticia.
3) Bandejas de poliestireno expandido fabricadcC$iG.

3) Papel de aluminio (plastificado o no) y papahetalizados.

4) Latas de aluminio para el envasado de bebidiescantes.

4.01.06 Transporte

4.01.06.01 Los productos se tienen que transpartas puntos de venta al detalle en envases catrado
Cada envio de mercancia tiene que acompafarsaldedmentacion apropiada, volantes de circulaciéon
0 de mercancias que permita la trazabilidad delynto hasta su origen.

4.01.06.02 Todos los vehiculos utilizados pararaidporte de productos de la agricultura ecolégica
tienen que estar sujetos a programas regularesngeta para asegurar gue no se acumulan restos de
productos. Si han sido utilizados previamente pateansporte de productos no ecoldgicos, tienen qu
ser cuidadosamente limpiados y secados antes ligans para el transporte de productos de la
agricultura ecologica.

4.01.06.03 Antes de cargar los productos, los wibdcy los equipos de carga tienen que ser
inspeccionados a fin de asegurar que estan limpidses de restos de cualquier material que pueda
contaminar o afectar la integridad de los produatesla agricultura ecologica que van a ser
transportados.
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4.01.06.04 Sélo se permite la carga mixta de Id8cubos con productos ecoldgicos y no ecoldgicos
cuando todos los productos estan envasados y eetpdgs de tal forma que se pueda asegurar que no
hay riesgo de contaminacién de los productos dgti@ultura ecoldgica.

4.01.06.05 Si se utilizan bidones, “big-bags” oteardores, estos tienen que ser de calidad alicreenti
estar en buen estado de conservacion, y su uso seéebexclusivo para productos de la agricultura
ecologica.

4.01.06.06 Los productos refrigerados y congelamo®en que transportarse en vehiculos apropiados
para estos usos, que estén en buenas condiciotiegpkza e higiene y que puedan mantener, durante
el periodo de transporte, la temperatura de lodyatos a:

a) Productos refrigerados: entre — 0y + 4 °C.

b) Productos congelados: por debajo de los — 18°C.

4.01.07 Procedimientos de limpieza vy desinfeccion

4.01.07.01 Es preciso establecer y mantener urrgr@yefectivo de limpieza y desinfeccion que evite
la acumulacién de residuos y microorganismos iral#es en los locales, las instalaciones y los
equipos.

4.01.07.02 Al inicio de la jornada de trabajo, totes superficies que tengan que entrar en contacto
los productos tienen que haber sido limpiadas anteente.

4.01.07.03 Cuando la limpieza se efectie con jahatetergentes, desinfectantes y otros productos de
limpieza, es preciso finalizar con un enjuagad®risdb con agua potable para evitar que en las
superficies queden residuos que puedan contanasg@roductos alimenticios.

4.01.07.04 Los productos y técnicas permitidas pamanipulado de los productos ecoldgicos son los
siguientes:

1) Para la limpieza de locales, instalaciones yipag,) los productos del Anexo VII del Reglamento
889/2008, siempre y cuando se tomen las medidasaeas para asegurar que no queden residuos en
las superficies en contacto con los alimentos yrede la limpieza por aspiracion y con agua a pnesio

2) Para la limpieza de los productos hortofrutisgaeden utilizarse:

a) agua potable sin adicion de productos diferedéeks autorizados por el Reglamento 889/2008, y
gue no provenga del lavado de productos no prodsad forma ecoldgica;

b) cepillados.

4.01.08 Control de plagas y conservacion de los ghactos

4.01.08.01 Es preciso establecer y mantener medigasseguren que los locales, los almacenes y las
instalaciones estén protegidos de forma efectin&rada entrada de aves, insectos y roedores.
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4.01.08.02 Cuando sea necesario reducir la humeeéadbs productos recolectados antes de su
almacenado, podran ser secados bajo el sol sopegfisies limpias, o en secaderos que utilicen aire
calentado indirectamente u otro método apropiadoeyite que sean contaminados por los productos de
combustion del combustible utilizado. La temperatle los granos no tiene que elevarse por encima de
los 50°C.

4.01.08.03 Las sustancias utilizadas para el comteo roedores tienen que estar correctamente
etiquetadas y almacenadas en un lugar cerradaaldglos alimentos cuando no se estén usando.

4.01.08.04 Para el control de plagas y la consgmate productos ecoldgicos se pueden emplear los
siguientes productos y/o técnicas:

1) Trampas mecanicas y eléctricas, trampas comfaras, mallas, sonidos y luces para proteger los
locales y los productos almacenados contra avedpres e insectos. Las trampas no se situaran sobre
los productos almacenados ni sobre las lineas deuaiacion.

2) Desinfectado de locales y almacenes con losuptod permitidos por la legislacién vigente,
aplicados unicamente cuando no haya productos almados y aplicando los plazos de seguridad
necesarios, que garanticen la ausencia de resiuos productos ecolégicos.

3) Para el control de roedores: cebos raticidasdenticidas permitidos por la legislacion vigente,
aplicados unicamente en el interior de trampas §jaadas en lugares localizados e identificadbees

el plano, en los cuales no haya riesgo de contamdimae los alimentos.

4) Conservacion y control de plagas de cerealganiéosas y otros granos, mediante los productos y
meétodos que se indican a continuacion:

a) limpieza previa de los granos;

b) secado de los granos para reducir la humedad;

c) procedimientos mecanicos: volteo, trasiego.

d) procedimientos térmicos: calor (temperaturaupesor a los 50°C), refrigeracion, congelacion;

e) modificacion de la atmosfera: dioxido de carbamiwdgeno, vacio.

f) tratamientos con productos autorizados

5) Conservacion de frutas y hortalizas mediante gosductos y los métodos que se indican a
continuacion:

a) antes de su introduccion en las camaras frigasif"vacuum-cooling" e "hydro-cooling";

b) camaras frigorificas y de atmdsfera controlactmy los productos incluidos en el anexo Il del
Reglamento 889/2008;

c) hielo de agua pura, sin adicion de productommas;

d) platanos: alumbre potéasico para el control getiredumbre.

4.01.08.05 Previa justificacion documental y aziacion por la Autoridad de Control, se permite:

1) Control de los parasitos de los granos almaenatkdiante su tratamiento con tierra de diatomeas,
Unicamente con autorizacion previa de la AutoridadControl y en instalaciones que dispongan de
aventadoras o maquinas limpiadoras-separadoracefigara la eliminacion de la tierra de diatomeas
antes de la comercializacion y la transformaciofodegranos.

2) En los locales, las instalaciones y los almazaie unidades mixtas destinados a productos no
ecologicos, soOlo se podran utilizar productos ndor&ados en el presente apartado para la
desinsectacion, cuando se cumplan los siguiengessitos:

Documento: NT-06 Edicion: 3 Fecha: 18/06/14 Pagina 13 de 37




NORMAS TECNICAS

NORMAS TECNICAS DE LA PRODUCCION AGRARIA ECOLOGICA GENERALES PARA LA
ELABORACION Y ESPECIFICAS PARA DETERMINADAS INDUSTRIAS DE ELABORACION'Y
PRODUCTOS ELABORADOS.

&

VD00 RN

o

a) queda prohibido el uso en locales, instalacionemacenes que se estén utilizando para los
productos de la agricultura ecoldgica;

b) se tomaran todas las medidas necesarias pagarase&ue no migraran a los productos de la
agricultura ecologica;

c) su utilizacién ha sido aprobada previamentdgéwutoridad de Control.

4.2

NORMAS TECNICAS ESPECIFICAS PARA
DETERMINADAS INDUSTRIAS DE ELABORACION

4.02.01 Industrias lacteas

4.02.01.01 Las unidades que se dediquen a la akiborde leche y derivados de produccion ecoldgica

tienen que cumplir, ademas de las disposicionetepmas en las normas técnicas generales para la
elaboracion del Cuaderno de Normas Técnicas, lamawespecificas indicadas en el presente apartado
4.02.01. Las normas especificas para la leche guptos derivados (queso, etc.) se encuentran en el
apartado 4.03.07 del Cuaderno de Normas Técnicas.

4.02.01.02 El ordefio y la conservacion de la leghéa granja tienen que haberse realizado de azuerd
con las normas generales vigentes.

Recogida de la leche en la explotacion

4.02.01.03 La recogida de la leche en la explotas&realizara Unicamente en cisternas, recipigntes
vehiculos adecuados y debidamente identificados.

4.02.01.04 Para la limpieza de las cisternas pieties utilizados en la recogida de la leche de
produccion ecologica, unicamente se podran utilpraductos incluidos en el punto 1) de la norma
4.01.07.04.

Manejo e higiene de productos en la fase de elabaréan

4.02.01.05 En el caso de industrias que transfoiteed®e ecologica y no ecoldgica, la transformaeisn
preciso realizarla por series completas, si esbf@sil principio de la jornada y siempre y cuando s
hayan lavado y enjuagado previamente con cuidaslonktalaciones. En cualquier caso, es preciso
poner en conocimiento de la Autoridad de Controlpelgrama de trabajo de la transformacion
correspondiente.
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4.02.01.06 Si la Autoridad de Control lo consideecesario, para garantizar la trazabilidad y la
separacion de los productos, puede exigir quenthssirias mixtas dispongan de lineas independientes
exclusivas para la transformacion de leche quegmga de la agricultura ecolégica como requisito
previo a su inscripcion.

4.02.01.07 Para la limpieza y la desinfeccién dddoales, las instalaciones, los equipos y lossilies
de las industrias de transformacion de producttiedd, solo se podran utilizar los productos retmg)i
en el punto 1) de la norma 01.07.04, enjuagandmogenientemente después de utilizarlos.

4.02.02 Mataderos y salas de despiece

4.02.02.01 Las unidades que se dediquen al samrjio al despiece de animales de produccidn
ecoldgica tienen que cumplir, ademas de las disjposs contenidas en las normas técnicas generales
para la elaboracion del Cuaderno de Normas Técrngasiormas especificas indicadas en el presente
apartado 4.02.02. Las normas especificas parart@ galos productos derivados (embutidos, etc.) se
encuentran en el apartado 4.03.13 del Cuadernemded$ Técnicas.

Disposiciones generales

4.02.02.02 El sacrificio de los animales procedeile explotaciones ganaderas ecoldgicas se hara en
mataderos inscritos en el Registro de operadorés Aletoridad de Control.

4.02.02.03 Los animales tienen que ser sacrificdddsl forma que reduzca al minimo posible eksstr
y el sufrimiento del animal, y de acuerdo con lenmattiva vigente.

4.02.02.04 En los mataderos y salas de despiededioados exclusivamente al sacrificio de animales
de produccion ecoldgica, éstos tienen que seffisados y preparados como primera operacion alinic
de la jornada, después de la limpieza de las awstales, cuando sea necesario. Salvo que por neamat
sanitaria sea obligatorio seguir otra pauta, erocaso, el matadero tendra que mantener pruebas
documentales. En todo caso, el sacrificio debexiézerse por series completas.

4.02.02.05 En las camaras de maduracion y frigadfilas canales o piezas de canal se tienen que
almacenar correctamente identificadas con los miesio sellos de la Autoridad de Control. Ademas,
tienen que estar en una guia separada y rotuladaipa exclusiva de carne ecoldgica, de tal foroe g

no estén en contacto con canales de animales y®os.

4.02.02.06 Si el matadero también sacrifica anisndéeganaderia no ecoldgica, tendra que comunicar a
la Autoridad de Control las fechas de sacrificiafoome a lo que se dispone en la norma 4.01.01.10.

4.02.02.07 Las canales pueden ser despiezadasetastas de despiece anexas a los mataderos comc
en salas independientes. En ambos casos, estdgeestéentos tendran que estar inscritos en el
Registro de operadores de la Autoridad de Contralle cualquier otra entidad de certificacion de
productos ecoldgicos, antes de iniciar su activictado operador ecoldgico.
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Identificacion de las canales en el matadero

4.02.02.08 Sin perjuicio de la aplicacion y cumpdinto de todas las normas vigentes generales en
materia de identificacion de las canales de losaleis sacrificados, las canales y las partes que se
obtengan de éstas se identificaran, después déld@ag/, en cualquier caso, antes de que searadets

los crotales, colocando un precinto o estampandeealio con la identificacion de la Autoridad de
Control.

4.02.02.09 En el caso de aves y conejos y en osaées que tengan que ser comercializados entgros,
precinto, o elemento de identificacion, se cong@rhasta su venta al consumidor final.

4.02.02.10 Todas las canales o piezas procedemteanithales de produccion ecoldgica saldran
identificadas del matadero y acompafadas del @mnelente documento de circulacion de la
Autoridad de Control.

Identificacion de las piezas de la canal en la saie despiece

4.02.02.11 Sin perjuicio de la aplicacién y cumpdinto de todas las normas vigentes generales en
materia de identificacion de las piezas de los al@msacrificados, la carne saldra de la sala sigaz
identificada como carne procedente de ganaderiagica, tanto si va destinada a la venta directa en
carnicerias o similares, como si va envasada loa@dipo de comercios:

1) Si la carne va destinada a carnicerias o0 siesilgrara ser vendida previo fraccionamiento al
consumidor final, la identificacion se hara colad@amn precinto o estampando un sello en cada pieza
gue se obtenga a partir de la canal.

2) Si las piezas son troceadas, envasadas y etitpgeen la sala de despiece, éstas deberan clomplir
establecido en las correspondientes normas o proegdos de etiquetado.

Recogida de sangre durante el sacrificio

4.02.02.12 En el caso de que la sangre de animalpsoduccion ecoldgica sea recogida en el matadero
durante el sacrificio, para ser utilizada en ldetacion ecologica de productos derivados de laecar
ésta se tendra que recoger en contenedores o tspésiclusivos para la produccién ecoldgica,
debidamente identificados para evitar posiblesesto
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4.3

NORMAS TECNICAS ESPECIFICAS PARA
PRODUCTOS ELABORADOS

4.03.01 Cereales, leguminosas, tubérculos y derivaxl

Arroz

4.03.01.01 Précticas para la elaboracion de arroz:

1) Limpieza: abanicada, garbillado, aspiracion.

2) Descascarillado.

3) Abrasion para la eliminacion parcial (arroz ssegral) o total (arroz blanco) del pericarpio.

4) Tratamiento por congelacion para eliminar p&oasi

5) Envasado al vacio.

6) Para la conservacion del producto se permiganglleo de atmosfera modificada exclusivamente con
los productos autorizados.

Cereales diferentes del arroz y leguminosas

4.03.01.02 Précticas para la elaboracién de cexediferentes del arroz, y leguminosas:
1) Limpieza: aventado, cribado, aspiracion.

2) Mondado mecanico de las legumbres.

3) Envasado al vacio y/o con atmoésfera modificada.

4) Tratamientos por congelaciéon para eliminar pargs

Tubérculos

4.03.01.03 Practicas para la manipulacion de tuib@sc
1) Limpieza: cepillado para eliminar la tierra.

Cereales en copos o expandidos

4.03.01.04 Précticas para la elaboracion de carealeopos o expandidos:

1) Tratamientos térmicos: coccion con vapor de aipséado, secado.

2) Tratamientos mecanicos: aplastado, laminadoadst extrusion.

3) Inflado mediante aplicacion de calor y/o presaboereal.

4) Mezcla con otros ingredientes: frutas deshidiagafrutos secos, miel, azlcar, sal, etc.
5) Envasado al vacio y/o con atmésfera modificada.
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Semillas germinadas

4.03.01.05 Précticas para la elaboracion de sengaminadas:
1) Humedecimiento y enjuagado de las semillas goa @otable durante la germinacion.

Fécula de patata
4.03.01.06 Précticas para la elaboracion de fé@mi|zatata:

1) Pelado y trituracion de las patatas por mediesamicos.
2) Decantacion y desecacion de los granos de aimido

4.03.02 Harinas vy derivados

Harinas y sémolas

4.03.02.01 Précticas para la elaboracion de hayisasolas:

1) Limpieza de granos: aventado, cribado, aspiracié

2) Molinos de muelas (piedra natural, piedra aitfi corindon) o de cilindros (normales, de alimas
Borsakovski), evitando el recalentamiento de laniaar

3) Mezcla de harinas, aplicando la normativa téesanitaria en vigor.

Polenta

4.03.02.02 Précticas para la elaboracion de polenta
1) Torrefaccion de harinas de trigo 0 maiz, o degganos someramente machacados, con pulverizacion
posterior.

Pan, panes especiales y pan tostado

4.03.02.03 Practicas para de la elaboraciéon depaanes especiales y pan tostado:

1) Fermentacion del pan con levadura madre y/alleneade panaderia (Saccharomyces cerevisiae) que
no sea OGM ni procedente de OGM.

2) Se podran utilizar mejorantes de harinas elalmsraon ingredientes de agricultura ecolégica para
mejorar la panificacion.

3) El horno utilizado para la coccidn de las masaira ser de calefaccion indirecta o directa. Esasb

de los hornos de lefia solamente se permite ladei@adera no tratada.

4) Aceite de oliva virgen, aceites vegetales nmaglos, cera de abeja y otras grasas comestilole®s) ¢
desmoldeadores.

5) Adicion de sal sin aditivos distintos de los Aakxo VIII Reglamento 889/2008.

6) Se podran elaborar panes especiales incorpormladomasas de pan otros ingredientes de proauccio
ecologica.

Documento: NT-06 Edicion: 3 Fecha: 18/06/14 Pagina 18 de 37




NORMAS TECNICAS

NORMAS TECNICAS DE LA PRODUCCION AGRARIA ECOLOGICA GENERALES PARA LA
ELABORACION Y ESPECIFICAS PARA DETERMINADAS INDUSTRIAS DE ELABORACION'Y
PRODUCTOS ELABORADOS.

&

VD00 RN

o

Bolleria, pasteleria y reposteria

4.03.02.04 Practicas para la elaboracion de bajlpdsteleria y reposteria:

1) Harina integral y/o harina.

2) Fermentacion con levadura madre procedente deulgra ecologica y/o levadura de panaderia
(Saccharomyces cerevisiae).

3) Se podran incorporar otros ingredientes de mraidn ecologica.

Galletas

4.03.02.05 Practicas para la elaboracién de galleta
1) Harina integral y/o harina.
2) Se podran incorporar otros ingredientes de mcidn ecoldgica.

Pastas alimenticias

4.03.02.06 Practicas para la elaboracion de pabtasnticias:

1) Sémola o semolina de trigo duro.

2) Incorporacion de productos alimenticios diverdegproduccion ecoldgica en la elaboracion de pasta
alimenticias compuestas y en el relleno de pastasHticias.

4.03.03 Hortalizas, frutas y derivados

Hortalizas y frutas frescas

4.03.03.01 Précticas para la manipulacion de hpataly frutas frescas:

1) Maduracion y conservacion de frutas y hortaleasamaras de temperatura y humedad controlada.
Se podran utilizar los productos del Anexo VIl &sdglamento 889/2008, establecidos para estos fines
2) Limpieza mediante cepillado.

3) Lavado con agua potable y productos autorizados

Hortalizas y frutas desecadas y deshidratadas

4.03.03.02 Précticas para la elaboracion de hpasal frutas desecadas y deshidratadas:

1) Lavado de las materias primas con agua potable.

2) Escaldado con agua caliente o vapor de agua.

3) Pelado por procedimientos mecanicos y/o trataimsetérmicos.

4) Secado por exposicion al aire y al sol.

5) Secado mediante calentamiento indirecto.

6) Congelacion como tratamiento para eliminar persas

7) Mezcla de hortalizas y/o frutas desecadas yghidetadas, entre si y con frutos secos, salciespe
8) Envasado al vacio y/o con atmosfera controlada.
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Confitados

4.03.03.03 Précticas permitidas en la elaboraasdcodfitados:

1) Lavado de las materias primas con agua potasite gditivos.
2) Escaldado con agua caliente o su vapor.

3) Pelado por procedimientos mecanicos y/o trataimsetérmicos.
4) Tratamiento con salmuera de sal.

5) Conservacion en vinagre.

Encurtidos

4.03.03.04 Practicas para la elaboracion de edogtti

1) Lavado de las materias primas con agua potasie gditivos.

2) Escaldado con agua caliente o vapor de agua.

3) Pelado por procedimientos mecanicos y/o trataimsetérmicos.

4) Tratamiento con salmuera a partir de sal sitivadi como los antiapelmazantes.
5) Conservacion en vinagre de produccion ecoldgica.

Chucrut

4.03.03.05 Précticas para la elaboracion de chucrut

1) Maceracion y fermentacion lactica de las coles.

2) Renovacion del liquido que cubre la masa consairauera de sal previamente hervida.
3) Adicién de semillas (bayas de enebro, etc.)rdduyxcion ecoldgica.

Extractos de hortalizas

4.03.03.06 Practicas para la elaboracion de ersale hortalizas:

1) Extraccion por procedimientos mecanicos y téosiic

2) Concentracion hasta obtener la consistenciauadecpor procedimientos fisicos autorizados por la
Autoridad de Control.

Frutos secos y semillas oleaginosas

4.03.03.07 Précticas para la elaboracion de fpsesnillas oleaginosas:
1) Pelado mediante procedimientos mecanicos.

2) Tostado mediante la accion de calor seca.

3) Fritura.

4) Adiccion de sal sin aditivos como los antiapelardes.
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Aceitunas de mesa

4.03.03.08 Practicas para la elaboracion de a@stda mesa:

1) Tratamiento con salmuera a partir de sal sitivadi como los antiapelmazantes.

2) Adicion de hierbas aromaticas y otros produetmgetales de produccion ecoldgica.
3) Pasteurizacion para la conservacion.

4) No se permite la preparacion de aceitunas da mesliante soluciones alcalinas.

Zumos y néctares de frutas y de vegetales

4.03.03.09 Précticas para la elaboracion de zumdsuiths y de vegetales:

1) Lavado de los frutos y vegetales con agua petabl

2) Procedimientos fisicos de extraccion.

3) Filtracion a través de celulosa, tierra de dimas y membranas inertes (microfiltracion y
ultrafiltracién).

4) Conservacion mediante procedimientos fisicosgetacion, refrigeracion y/o pasteurizacion.

5) Adicién de zumo de limén de produccion ecolégicmo acidulante.

6) Mezcla de zumos de frutas y/o vegetales en aialgroporcion.

7) Concentracion, deshidratacion y fabricacion derép pulpas y cremogenados mediante
procedimientos fisicos.

8) Elaboracion de zumos a partir de zumo conceatnaetiante la adicion de agua potable.

9) Elaboracién de néctares Uunicamente mediantéi¢gda de agua potable asi como azucares y miel de
produccion ecoldgica.

4.03.04 Edulcorantes naturales y derivados

AzUlcar

4.03.04.01 Précticas para la elaboracién de azucar:

1) Procedimientos fisicos para la extraccion, fitacion y cristalizacion del azucar.
2) Extraccién mecénica del zumo azucarado.

3) Clarificacion del zumo mediante decantaciorityaition con filtros autorizados
4) Concentracion del zumo por procesos térmicascyov

5) Cristalizacidon mediante evaporacion y enfriartaen

6) Centrifugacion.

Miel

4.03.04.02 Miel de produccion ecoldgica elaboradacuerdo con el apartado 4.07.04 del capitulo 7
sobre apicultura y productos de la apicultura.
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Jarabes

4.03.04.03 Practicas para la elaboracion de jarabes

1) Productos constituidos por solucion de azUcaagera potable en zumos, extractos o disgregados de
frutos y disgregados de frutos y tubérculos ensioftes 0 decocciones vegetales o bien por mezcla de
estas soluciones con aromas naturales.

2) Maceracion, decantacion y centrifugacion.

3) Filtracion a través de celulosa, tierra de dieas y membranas inertes (microfiltracién y
ultrafiltracion).

4) Conservacion mediante procesos térmicos.

4.03.05 Turrones y mazapanes

4.03.05.01 Practicas para la elaboracién de tustone
1) Elaboracion de los turrones y mazapanes siditéoa de féculas y harinas alimenticias.
2) Preferentemente, adicion de zumo de limon coridukante.

4.03.06 Condimentos y especias

Sal

4.03.06.01 Condiciones exigidas a la sal parazatiken productos elaborados de produccion ecoldgica
1) Sal procedente de agua de mar recogida en sdiieates salinas y yacimientos salinos naturales.

2) Purificacion por lavado o por disolucidon seguigecristalizacion. Evaporacion.
3) Trituracion o molida antes del envasado.

4) Componentes basicos: el cloruro de sodio coelich de potasio.

5) Sal sin sustancias antiapelmazantes.

Vinagre de vino y de sidra

4.03.06.02 Précticas para la elaboracion de vindgrano y de sidra:

1) Mezcla de vinos o sidras de todas clases.

2) Dilucién del vino con agua potable en la medidaesaria para la acetificacion normal.

3) Uso de bacterias acéticas seleccionadas y adiéts/en estado de pureza.

4) Refrigeracion, pasteurizacion.

5) Clarificacion con ovoalbumina y bentonita.

6) Filtracion a través de celulosa, tejidos, tieda diatomeas y membranas (microfiltracion y
ultrafiltracion).

7) Uso de sustancias vegetales aromaticas enrlagrés aromatizados.

8) Contenidos en anhidrido sulfuroso o didxido defr@ (proveniente del vino o la sidra) inferioges
120 mg de SO02 total por litro en el producto acabad
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Especias y condimentos preparados

4.03.06.03 Practicas para la elaboraciéon de espgadandimentos preparados:

1) Desecacion, deshidratacion, pulverizacion (nojlidliofilizacion de las especias.

2) En la elaboracion de condimentos preparadosclmez diversas especias o condimentos naturales
entre si, y/o con otras sustancias alimenticiasit@wirgen de oliva y otros aceites vegetales no
refinados, vegetales deshidratados, sal, azUcagre, etc.

3) Esterilizacion de las especias y condimentogppmredimientos térmicos.

4) Desengrasado por medios mecénicos de la masialiia.

5) Desinsectacion mediante el paso por atmésfeambiglrido carbdnico y nitrégeno o congelacion.

4.03.07 Grasas comestibles

De origen vegetal
Aceite de oliva virgen

4.03.07.01 Précticas para la elaboracion del adeitdiva virgen:

1) Aceite de oliva virgen y virgen extra para lanteeal consumidor final y como ingrediente en
productos elaborados.

2) Aceites provenientes de aceitunas frescas yssamaerfectas condiciones de madurez y recolextada
directamente del arbol mediante técnicas apropiadas

3) Transporte de las aceitunas en las mejores @onds posibles: cajas apilables de facil limpieza,
sacos de tejidos permeables al aire, etc.

4) Almazaras acondicionadas para poder separ&eltuaa sana de la que llegue en malas condiciones
o procedente del suelo.

5) Limpieza y lavado del fruto con agua.

6) Molida de las aceitunas con rodillos o tritunadomecanicos.

7) Calentamiento de la masa y el caldo en batidengrifugado tanto en sistemas de presion como en
sistemas continuos.

8) Utilizacidon de microtalco natural alimentaria@éacilitar el batido.

9) Extraccion del mosto oleaginoso (aceite maschipg mediante presion (método tradicional) y
decantadores y centrifugas (método continuo) oqoierl otro método apropiado que la Autoridad de
Control autorice.

10) Clarificacion por sedimentacion o centrifugacio

11) Filtracién con tierra de diatomeas o celulosa.

12) Almacenado del aceite en bodegas con buemaésito térmico, en depdsitos de acero inoxidable u
otros materiales de uso alimentario.

Documento: NT-06 Edicion: 3 Fecha: 18/06/14 Pagina 23 de 37




NORMAS TECNICAS b

NORMAS TECNICAS DE LA PRODUCCION AGRARIA ECOLOGICA GENERALES PARA LA /
ELABORACION Y ESPECIFICAS PARA DETERMINADAS INDUSTRIAS DE ELABORACION'Y
PRODUCTOS ELABORADOS.

Aceite de semillas oleaginosas

4.03.07.02 Practicas para la elaboraciéon del adeiteemillas oleaginosas que podran utilizarsedman
la normativa higiénico sanitaria lo permita:

1) Aceite de semillas oleaginosas para la ventzoasumidor final y como ingrediente en productos
elaborados.

2) Exclusivamente extraccion mecanica, quedandadilpoa la utilizacion de disolventes no
autorizados.

3) Aceite obtenido de la primera presion, quedapduhibida la extraccion de aceite de las tortas
proteinicas.

Grasas animales

4.03.07.03 Précticas permitidas para la elaboradbgograsas animales:
1) Lavado con agua, secado y oreo.

2) Picado o trituracion.

3) Difusion y agitacion simultanea.

4) Clarificacion por sedimentacion.

5) Fraccionamiento por enfriamiento y separacid@sguiente.

4.03.08 Leche v derivados

Leche de consumo

4.03.08.01 Practicas para la elaboracién de leefmdsumo:

1) Limpieza previa de la leche mediante centrifuao filtracion.
2) Pasteurizacion.

3) Homogeneizacion.

4) Desnatado.

5) Esterilizacion UHT y uperizacion.

Leche concentrada, evaporada y en polvo
4.03.08.02 Précticas para la elaboracion de lecheentrada, evaporada y en polvo:

1) Procedimientos térmicos.
2) Desnatado.

Nata liquida
4.03.08.03 Practicas permitidas para la elaborabedmata liquida:

1) Pasteurizacion, esterilizacion UHT, uperizacion.
2) Homogeneizacion.
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3) Fermentos lacticos y fermentos productores dmarpara regular la maduracion de natas acidificada
o destinadas a la fabricacion de mantequilla.

Mantequilla

4.03.08.04 Practicas para la elaboracién de maitisequ

1) Obtencion por procedimientos mecanicos Y fisecpartir de leche o nata higienizada.

2) Sal (mantequilla salada), azucar (mantequillacamda), en las proporciones establecidas en la
legislacion general vigente.

Cuajada

4.03.08.05 Practicas para la elaboracion de cuajada
1) Utilizacion de leche entera pasteurizada.

2) Coagulacion con cuajo animal o coagulante végeta
3) Saborizacion por métodos térmicos.

Requeson

4.03.08.06 Practicas para la elaboracion de requeso
1) Calentamiento del suero de la leche a una teathparproxima a la de ebullicion.

Quesos

4.03.08.07 Practicas para la elaboracion de quesos:

1) Leche entera, leche desnatada total o parciddmeata, suero de mantequilla, yogur, kéfir o una
mezcla de estos productos.

2) Pasteurizacion.

3) Cuajo animal o coagulante vegetal, fermentasclde y hongos, de acuerdo con tipos, clase yaalid
del queso.

4) Impregnacion de la corteza de los quesos curamosceite virgen de oliva procedente de agricaltu
ecoldgica y quesos curados sumergidos en acejtervide oliva procedente de agricultura ecolégica

5) Recubrimiento de la corteza de los quesos cerado cera de abeja procedente de la agricultura
ecoldgica.

6) Recubrimiento de la corteza de los quesos csragdi especias o0 plantas aromaticas procedenge de |
agricultura ecoldégica.

7) Tratamiento de la corteza mediante inmersidviea elaborado con uvas de cultivo ecolégico, u
otras sustancias procedentes de la agriculturégical

8) Ahumado, cuando sea una practica tradicional htono procedente de la combustion incompleta de
virutas o serrin de maderas duras de primer uddiepdo mezclarse en diferentes proporciones con
plantas aromaticas inofensivas.
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Yogur

4.03.08.08 Practicas para la elaboracion de yogur:

1) Leche entera y leche desnatada total o parceéme

2) Adicion de leche concentrada, nata, leche evopol

3) Fermentacion lactica mediante cultivos apropsatdio bacterias.

4) En el "yogur con productos naturales”, incorpmnade otros ingredientes.

4.03.09 Huevos v productos derivados

4.03.09.01 Se podran elaborar:
1) Huevos frescos para la venta al consumidor firaalas industrias de elaboracion.
2) Huevos refrigerados y conservados so6lo parangava las industrias de elaboracion.

4.03.09.02 Précticas permitidas en los productagsatios del huevo:
1) Tratamientos fisicos.
2) Refrigeracion, congelacion, pasteurizacion.

4.03.09.03 Para el marcado del huevo con la numdera® del etiquetado podra emplearse tienta
alimentaria.

4.03.10 Helados

4.03.10.01 Précticas para la elaboracion de helados

1) Tratamiento térmico de las mezclas para helaaogielacion.

2) Adicion de agua potable.

3) Preferentemente, adicion de zumo de limon diewgira ecologica.

4.03.11 Alimentos estimulantes y plantas para infimmhes

Café

4.03.11.01 Précticas para la elaboracion de café:

1) El proceso de limpieza para el café verde detleir limpieza por aspiracidon, separador magnéfico
deschinadoras antes de su ensilado.

2) Tostado natural y molido de los granos de café.

3) Adicion de sacarosa de produccion ecoldgicd aystado del café (café torrefacto).

4) Obtencion de café soluble utilizando agua conealimde extraccién y procedimientos térmicos y
mecanicos para el secado.

5) Absorcion con carbon activo para separar laicafe
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Sucedaneos del café y derivados

4.03.11.02 Practicas para la elaboracion de sueedatel café como la achicoria, malta, cereales y
otros vegetales tostados:

1) Lavado con agua potable y sin aditivos.

2) Tostado y molido de la achicoria, malta, ceregletros vegetales tostados.

3) Deshidratacion de las infusiones acuosas medjauiiverizacion y expansion en un recinto de aire

seco o liofilizacion para la obtencion de extracolsibles.

4) Percolacién y evaporacion al vacio de las iofuss acuosas para la obtencidn de extractos
aromaticos.

Té y otras plantas para infusion

4.03.11.03 Précticas para la elaboracion de téras gilantas para infusion (especies vegetales para
infusiones de consumo humano, contempladas errmaativa vigente):

1) Adicion de aromas naturales, otras plantas ipéugion y/o especias. Las plantas y las espeignsri
gue ser de produccion ecologica.

2) Obtencion de plantas para infusién solubleslizatido agua como medio de extraccion y
procedimientos térmicos y mecanicos para el secado.

3) Para las partes aéreas, secado en espaciogigwsteel polvo, las plagas, la humedad y la las L
raices pueden secarse al sol.

4) En el secadero, ventilacion por corriente de egtatica o dinamica (forzada).

5) Procesado mecanico de las plantas como deshajadeado, molienda y tamizado.

6) Almacenado en lugares frescos y secos, en esdaseso alimentario.

7) Desinsectacion mediante el paso por atmosfemnbdarido carbonico y/o nitrdgeno, congelacion o
vapor de agua.

8) Esterilizacion por procedimientos térmicos.

Cacao y chocolate

4.03.11.04 Practicas para la elaboracion de cachogolate:

1) Empleo de procedimientos térmicos y mecanicos laaelaboracion de chocolate y para la obtencion
de los productos del cacao como la pasta de cawatdgeca de cacao, cacao en polvo.

2) En la elaboraciéon de chocolate, empleo de loduymtos del cacao y otros ingredientes de prodaccid
ecologica que permita la reglamentacion técnicda@n correspondiente

4.03.12 Aceites esenciales e hidrolato

4.03.12.01 Practicas para la elaboracién de aceiesciales e hidrolatos (especies vegetales para
aceites esenciales de uso en alimentacion preestiEsnormativa alimenticia vigente):

1) La recoleccidén de las plantas debe hacerse iatelud a las técnicas especificas de cada especie
aromatica, segun Organo productor del aceite eseficojas, raices, flores, planta entera, bayas,

semillas,...etc.), estacion y hora del dia.
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2) Obtencién de la esencia contenida en la plamtadtica introduciendo en un alambique el érgano
productor de esencia.

3) Utilizar para el proceso agua potable.

4) Utilizar para cada especie los criterios deildesbn especificos en cuanto a presion, tempeaatur
tiempo de destilacién, rendimiento especifico pnpe de reposo.

5) Terminado el proceso de destilacion, el aceigmeal se recoge en un recipiente (vaso florengno

el cual queda flotando y por decantacion se safsragua.

6) Como subproducto de la destilacion se obtien@deblato aromatico o agua floral, que es el agua
recondensada y recogida al final del proceso ddilat@én, cargada con sustancias aromaticas
hidrosolubles.

7) Para la obtencién de esencias de cascara dmgi{naranja, limén, mandarina, etc), se utilinara
prensas hidradlicas para prensar las cascarasagreke citricos hasta agotamiento de los drganos
productores de la esencia.

4.03.13 Bebidas refrescantes

4.03.13.01 Précticas permitidas en la elaboracibetbidas refrescantes:

1) Elaboracion a partir de: agua mineral o aguakgef miel, aztcar, zumos, extractos y disgregdeos
frutas y otros vegetales, etc.

2) Preferentemente, adicién de zumo de limon coridutante.

3) En relacion al jarabe compuesto o preparada@balsis practicas autorizadas para los jarabesn@or
4.03.04.03).

4.03.14 Bebidas alcohdlicas

Vinos

4.03.14.01 Instalaciones de bodega

1) Las instalaciones de la bodega deberan serl dert@a que garanticen durante la elaboracién vy el
almacenamiento, la separacion de las vendimiasegentes de la agricultura ecologica y de los vinos
obtenidos de las mismas, de aquellas otras vensliynroductos que no procedan de este sistema de
produccion.

2) Los contenedores de vendimia y de vino debesdar adentificados para ser reconocidos sin
dificultad.

3) Los materiales de las tolvas de recepcion, eguile vendimia, depdsitos y sistemas de conduccién
de productos solidos y liquidos, deberan ser gpana uso alimentario y mantenerse con la adecuada
limpieza y asepsia, empleando para ello los sigesgproductos:

a) hidroxido sédico,

b) jabon blando,

c) acido peracético,

d) peréxido de hidrogeno,

e) acido citrico,
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f) amonio cuaternario,

g) metabisulfito potasico,

h) Soluciones de etanol en agua.

4) Cuando se utilicen recipientes de madera de iid no sean de primer uso ecoldgico, deberan pasa
un periodo de conversién de una campafia albergandgrocedente de uvas de agricultura ecoldgica
y/o en conversion. El vino resultante de este moe® podra ser comercializado como vino procedente
de uvas de agricultura ecoldgica.

5) Las bodegas realizaran una declaracion andabkd#arricas de roble existentes en la misma,casdc
cuando se realicen nuevas incorporaciones.

4.03.14.02 Vendimia
1) La vendimia se realizard& con el maximo esmerotamdo dafar los granos asi como las
fermentaciones durante el transporte a la bodega.

2) El transporte de la uva a la bodega se realizar&l mismo dia y de forma que se evite su
compactacion y alteracion, para lo cual se utidéimapreferentemente cajas de facil limpieza o bien
remolques poco profundos y recubiertos, salvo gqae sle acero inoxidable, para que la uva no entre e
contacto con el material del mismo.

3) No se autoriza el uso de estrujadoras-desphiiiéess-centrifugadoras de eje vertical en uvasasi |
prensas de sistema continuo de husillo.

4.03.14.03 Para la correccion de la acidez sezadi acido tartarico cristalizado de origen nateral
dosis maxima de 2 g/l durante toda la fase de sdalim.

4.03.14.04 Encubado, fermentacion y maceracion

1) La fermentacion alcohdlica se realizara condevas existentes de forma natural en el mosto.

2) Previa justificacion de la bodega se autorizatilizacion de levaduras seleccionadas, que nogomod
ser genéticamente modificadas (OGMs) ni derivaga®@Ms.

3) Para favorecer la fermentacion alcohdlica detasogue presenten carencias de nitrégeno, podra
adicionarse sulfato amonico Unicamente duranteratgso de fermentacion hasta alcanzar un nivel
méaximo de 100 mg/I de nitrdgeno total.

4) Durante estas fases se podran afadir enzimasgipeas no derivadas de OGMs.

5) Para ayudar a finalizar la fermentacion se padiadir corteza de levadura proveniente de levadura
de vinificacion, con un limite maximo de 40 g/hl.

6) Con objeto de favorecer la fermentacién y laaxtién de color se autorizan cualquier medio disic
autorizado por la normativa vigente.

4.03.14.05 Fermentacion malolactica

1) Si no se iniciara de forma espontanea, se aattai adicion de vino procedente de un depdsito en
fermentacion o de restos de lias de un deposig gue se haya realizado la fermentacion malok&ctic
En estos casos, ambos productos deben procedeasiel@ agricultura ecoldgica.

2) Se podran afnadir bacterias seleccionadas, gpedran ser genéeticamente modificadas (0.G.M.) ni
derivadas de OGMs.
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4.10.14.06 Almacenamiento

1) El almacenamiento de los vinos a granel sezadlien los depdésitos usuales de acero inoxidable,
madera, hormigon revestido, barro cocido y otrosermses de uso alimentario autorizados para la
industria vinicola. Se prohibe mantener el most wno en depdsitos fabricados con materiales que
puedan transferir metales pesados o cualquier dpaesiduo que altere las caracteristicas de los
productos.

2) Se autoriza el uso de gases inertes y anhidadmnico en el almacenamiento.

4.03.14.07 Clarificacion, filtracion y estabilizani

1) En la clarificacion sélo se utilizaran los seguties clarificantes de origen natural:

a) ovoalbumina y/o lactoalbumina;

b) gelatina no hidrolizada;

c) caseina de origen lactico;

d) cola de pescado;

e) caolin;

f) bentonita.

2) La filtracidn se realizara por los medios adéosateniendo en cuenta que los elementos filtsame
trasmitan al vino olores ni sabores extrafos.

3) Se autoriza el empleo de técnicas de frio pemadicionamiento térmico de la vendimia, control de
las temperaturas de fermentacion, conservaciGahiéstcion frigorifica de los vinos, paralizacide la
fermentacion en la elaboracion de los vinos ducaisocados.

4) Se autoriza la adicion de goma arabiga y adidica@ (maximo 1 g/l) como estabilizantes. Asimismo
podran utilizarse taninos naturales extraidos géelay/o semillas de los granos de uva.

4.03.14.08 Envasado

1) El envasado se realizara en botellas de vidlambién se autorizan otro tipo de envases, sieqyee
sean de uso alimentario y no alteren las caratiteisde los vinos.

2) Si se utilizan botellas retornables sera ohtigatel lavado de las mismas con agua calientedsie
este aconsejable si se trata de botellas nuevas.

3) Los tapones seran de corcho natural enterogpddse utilizar tapones mixtos de corcho natural y
aglomerado de corcho, siempre que esté el cordhoahan contacto con el liquido.

4) Si se utilizan capsulas de sobretaponado, lasnas estaran hechas con alguno de los siguientes
materiales: aluminio, polietileno, poliestirenostaio.

5) Si se utilizaran otros materiales distintos eereasado o taponado, deberan ser autorizadosl por
organo de control competente y ser conformes castablecido en el anexo | del Reglamento (CE) n°
884/2001.

4.03.14.09 Adicioén de sulfuroso

1) Para la adicién de sulfuroso en las distintaedade elaboracion y/o conservacion se utilizasan |
meétodos tradicionales tales como:

a) combustion de mechas azufradas sobre soporteldlesa, s6lo en espacios vacios de depdésitos o
dependencias,
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b) adicion de soluciones de anhidrido sulfurosb5dd 8 % en S02,
c) pastillas de azufre con sistema que no perrhgateo y
d) gases liquidos a presion.

4.03.14.10 Contenidos en anhidrido sulfuroso
1) La cifra de S02 total (mg/litro) en los vinosnénados de elaborar y dispuestos para el consumo
debera ser lo mas baja posible no debiendo ext@sisiguientes limites:

Tipos de Vinos SO2 total mg/l
Tintos Jovenes 100*

Tintos envasados con mas de un afo 120*
Blancos y rosados: secos (<5 g/l azucar) 120*
Blancos y rosados. dulces, semidulces y semiseéog/(azucar) | 160*
Generosos y de licos 120*
Espumosos 120*

(*) Con caréacter transitorio por un periodo de dies, desde la aprobaciéon de estas directricesviop
reconocimiento de necesidad por el 6rgano de doobrmespondiente se podra autorizar una adiciéon
suplementaria maxima de 30 mg/I.

Vinos especiales

4.03.14.11 Para la elaboracién y crianza de lossvigenerosos, de licor y generosos de licor y de
acuerdo a sus peculiaridades de elaboracion yzerjiae permiten las siguientes practicas:

1. Adicién de aguardientes y alcohol vinico autadiia.

2. Crianza por el sistema tradicional de criadgrsaleras (bioldgica u oxidativa, segun el tipovotm).

3. La adicién de mostos, mostos concentrados yasasincentrados rectificados.

4. La adicion de mostos de alto contenido en aegqaocedentes de la molturacion de uvas sometidas

soleo, con fermentacion parcial o sin ella.

5. El empleo de acido sérbico y sorbato potasicdasis maximas de 150 mg/l expresado en sorbato
potasico.

6. Para la elaboracion de vinos espumosos se zafariadicion de la cantidad de azucar, o de mosto,
mosto concentrado que requiera su elaboracién.

7. En aquellas elaboraciones en que sea necesa&s# yautorizada la adicion de alcohol, azucar y
mosto, mosto concentrado, mosto concentrado eadidi, deberan provenir de la produccion ecoldgica.
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Sidra natural

4.03.14.12 Précticas permitidas para la elaboradérsidra natural (sidra elaborada siguiendo las
practicas tradicionales, sin adiciobn de azUcares cpntiene gas carbdnico de origen enddgeno,
exclusivamente):

1) Molienda y prensado (mecanico, hidraulico o n&ticon) del fruto para la obtencion del mosto.

2) Clarificacion prefermentativa mediante el sistete fermentacion enzimatica.

3) Précticas tradicionales de remontados y trasiego

4) Utilizacion de gases inertes (nitrégeno) pamaahtenimiento de la sidra.

5) Fermentacion con levaduras existentes de foah&al en el mosto, las lias frescas y sanas deabue
sidras y “peadas”, y levaduras aisladas y seleadias en sidras, cultivadas en estado de pureza.

6) Refrigeracion.

7) Filtracion a través de celulosa, tejidos, tiede diatomeas o infusorios, ultrafiltracion, fittran
tangencial o microfiltracion por membranas inertes.

8) Centrifugacion o clarificaciéon con ovoalbuminetjocola o cola de pescado, caseina, bentonita y
tierra de diatomeas.

9) Sulfitado mediante el uso de anhidrido sulfuroshidxido de azufre (E 220), y metabisulfito patas

(E 224) mediante los procedimientos siguientes:

a) combustion de azufre puro comprimido (pastillas)

b) combustion de mechas azufradas sobre sopodelalesa, sélo en recipientes vacios;

c) adicion de soluciones sulfurosas, del 5 al 8%50@2, preferentemente acabadas de preparar en la
bodega (para evitar los bisulfitos alcalinos).

10) Uso de depositos de acero inoxidable siempeesga posible.

11) Control de acidez mediante la adicién de &citteco, malico o tartéarico.

4.03.14.13 La cifra de S02 total en la sidra natacabada de elaborar y dispuesta para el consumo
tendra que ser la mas baja posible y no tendr&uperar los 50 mg/litro.

4.03.14.14 En la elaboracion de sidra natural natifgaran:

1) Procedimientos de cosecha y transporte queareasialteraciones de los frutos antes de su llegada
la bodega para la elaboracion.

2) Recipientes (cubas, depositos, etc.) fabricamlosvestidos con materiales que cedan sustancias
toxicas a los mostos y vinos.

4.03.14.15 Embotellado de la sidra natural:

1) Botellas de vidrio. Se aconseja el lavado déddtdsllas nuevas; para las botellas usadas esatdiig
el lavado con agua caliente.

2) Tapones de corcho natural entero.

4.03.14.16. Envasado

1) El envasado se realizara en botellas de vidrio.

2) Si se utilizan botellas retornables sera ohtigatel lavado de las mismas con agua calientedsie
este aconsejable si se trata de botellas nuevas.
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3) Los tapones seran de corcho natural enterogpddse utilizar tapones mixtos de corcho natural y
aglomerado de corcho.

4) Si se utilizan capsulas de sobretaponado, lasnas estaran hechas con alguno de los siguientes
materiales: aluminio, polietileno, poliestirenostaio.

Sidra

4.03.14.17 Précticas permitidas en la elaboraciosidta:

1) Molida y prensado del fruto para la obtenciéhndesto.

2) Clarificacion prefermentativa mediante el sisdete fermentacién enzimatica.

3) Fermentacion con levaduras existentes de foah&al en el mosto, las lias frescas y sanas deabue
sidras y “peadas” y levaduras aisladas y selecdaman sidras, cultivadas en estado de pureza.

4) Pasteurizacion, refrigeracion.

5) Utilizacién de gases inertes (nitrdgeno) pamaahtenimiento de las sidras.

6) Clarificacion con ovoalbumina, ictiocola o cd pescado, caseina, bentonita y tierra de diakomea

7) Filtracion a través de celulosa, tejidos, tiateadiatomeas y membranas inertes (microfiltragion
ultrafiltracion).

8) Centrifugacion.

9) Control de acidez mediante la adicién de acittaco, malico o tartarico.

10) Adicién de mosto concentrado en la elaborad&sidras espumosas, siempre y cuando la cantidad
total de azUcares aportada en forma de concengratbosidra no exceda de 50 g/litro.

11) Sulfitado mediante el uso de anhidrido sulforosdiéxido de azufre (E 220), y metabisulfito
potasico (E 224) mediante los procedimientos sigage

a) combustidn de azufre puro comprimido (pastijlas)

b) combustion de mechas azufradas sobre sopodelwesa, solo en recipientes vacios;

c) adicidon de soluciones sulfurosas, del 5 al 8%502, preferentemente acabadas de preparar en la
bodega (para evitar los bisulfitos alcalinos).

4.03.14.18 La cifra de S02 total en la sidra acalsldelaborar y dispuesta para el consumo debelad se
mas baja posible y no tendra que superar los 10ltnmg

4.03.14.19 Embotellado de la sidra:

1) Botellas de vidrio. Se aconseja el lavado ddéddsllas nuevas; para las botellas usadas, esatdriio

el lavado con agua caliente y productos autorizados

2) Tapones de corcho natural entero, aglomeradwivadlos de corcho natural no sintético.

3) Sobretaponado Unicamente con capsulas hechadosomateriales siguientes: cera, aluminio,
aluminio-estafo (con baja proporcion de estafigligfileno.

Cerveza

4.03.14.20 Practicas para la elaboracion de cerveza
1) Germinacion, desecacion, tostado y molida dgiasos de cebada para la obtencion de la malta.
2) Tratamiento de la malta con agua potable pavatencién del mosto de malta.
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3) Coccion del mosto de malta.

4) Aromatizacion con flores de lupulo o sus extract

5) Fermentacion con levaduras seleccionadas.

6) Clarificacion con ovoalbumina, caseina lactestd de diatomeas, bentonita, gel de silice.
7) Filtracion a través de celulosa, tejidos, tigeanfusorios, membranas inertes.

8) Centrifugacion.

9) Refrigeracion, pasteurizacion, esterilizacion.

4.03.15 Carnes, productos carnicos vy derivados

Carnes

4.03.15.01 Précticas permitidas:

1) Lavado con agua potable.

2) Oreo natural o refrigerado.

3) Deshuesado, troceado, fileteado, picado.
4) Refrigeracion, congelacion.

4.03.15.02 Envasado de la carne:
1) Se permite el envasado al vacio o en atmosfedificada.

Embutidos crudos curados

4.03.15.03 Précticas para la elaboracion de emdmutidudos curados (chorizo, chistorra, longaniza,
salami, sobrasada, etc.):

1) Troceado y picado de las carnes de porcinoagamno, del tocino y de la grasa de cerdo.

2) Incorporacion de sal, especias (ajo, pimentdmigmta negra, pimienta blanca, orégano, nuez
moscada, etc.), condimentos naturales, azUcarasly m

3) Incorporacion de aditivos autorizados para pectmhi carnicos Unicamente cuando Su usO sea
estrictamente necesario y/o tecnolégicamente na henguna otra alternativa conocida.

4) Mezclado y amasado.

5) Salaz6n (humeda y/o seca), adobado.

6) Embutido en tripas naturales.

7) Maduracién y desecacion (proceso de curacion).

8) Ahumado.

Salazones

4.03.15.04 Practicas para la elaboracion de saszcarnicas (jamon, tocino, etc.):
1) Salazén (humeda y/o seca) de carnes y proddetdsspiece.
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2) Incorporacion de aditivos autorizados para pectmki carnicos Unicamente cuando su uso sea
estrictamente necesario y/o tecnolégicamente na hiayguna otra alternativa conocida.

3) Adobado con sal, especias y condimentos naturale

4) Maduracion y desecacion (proceso de curacion).

5) Ahumado.

Productos carnicos tratados por calor

4.03.15.05 Précticas para la elaboracion de produgdrnicos tratados por calor (jamon cocido, palet
cocida, magro de cerdo cocido, carne de vacunadapdiambre de lomo cocido, panceta cocida,
salchicha cocida, mortadela, “chopped”, paté dadogmorcilla, butifarra de sangre, etc.):

1) Cuando se elaboren con sangre (butifarra deresabgtifarra negra, etc.), ésta tiene que haberse
obtenido conforme a la norma 09.02.12.

2) Picado y troceado.

4) Incorporacion de aditivos autorizados para pctmkl carnicos Unicamente cuando su uso sea
estrictamente necesario y/o tecnolégicamente na hiayguna otra alternativa conocida.

5) Mezclado y amasado.

6) Salazon (hiameda y/o seca), adobado.

7) En su caso, embutido en tripas naturales.

8) Coccion.

9) Maduracién con empleo o no de cultivos microbgareguladores de la maduracién.

10) Ahumado.

Productos carnicos crudos adobados

4.03.15.06 Practicas para la elaboracién de produetrnicos crudos adobados (lomo adobado de cerdo,
etc.):

1) Incorporacién de aditivos autorizados para pctaBi carnicos Unicamente cuando Su uso sea
estrictamente necesario y/o tecnolégicamente na hiayguna otra alternativa conocida.

Productos carnicos frescos

4.03.15.07 Précticas para la elaboracion de producdrnicos frescos (carne picada fresca, butifarra
fresca, etc.):

1) Troceado y picado de las materias primas.

2) Incorporacion de aditivos autorizados para pectmhi carnicos Unicamente cuando Su usO sea
estrictamente necesario y/o tecnolégicamente na henguna otra alternativa conocida.

3) Mezclado y amasado.

4) Si es necesario, embutido en tripas naturales.
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Ahumado de productos carnicos

4.03.15.08 Practicas para el ahumado:
1) Humo procedente de la combustion incompletaimgas o serrin de maderas duras de primer uso,
pudiendo mezclarse en diferentes proporciones lamgs aromaticas.

Tripas naturales

4.03.15.09 Précticas para la elaboracion de tripagrales:

1) Estirado, vaciado y lavado.

2) Descarnado, vuelta y raspado.

3) Conservaciéon mediante salazon o secado, segledinsuflado por medios mecanicos, atado,
desinflado y planchado.

4) Calibrado y madejado.

5) Tratamientos con vinagre, zumo de limén y agugemada.

4.03.16 Conservas

Conservas vegetales

4.03.16.01 Préacticas para la elaboracion de coasewmegetales (conservas de hortalizas, frutas,
legumbres, tubérculos y setas, compota, confitexmelada, carne o dulce de fruta, jalea, frutas en
almibar, microcortados, tamizados, etc.):

1) Elaboraciones obtenidas a partir de las matpriagas siguientes: productos de origen vegetald$,
cereales, hortalizas, legumbres, tubérculos y hongosetas comestibles) y sus derivados, con
incorporacion o no de aceite de oliva virgen y ®tageites vegetales no refinados, zumos vegetales,
azucar, sal, especias, etc.

2) Lavado de las materias primas con agua potasile aditivos.

3) Escaldado con agua caliente o vapor de agua.

4) Pelado de las frutas y hortalizas por procedito® mecanicos (abrasion por frotamiento, etc.) y/o
tratamientos térmicos, pelado de las hortalizasllaina de lefia nueva o de primer uso y de gas.

5) Troceado, trituracion, microcortado y/o tamizgdo medios mecanicos, cuyas partes en contacto con
el producto sean de material apto para uso alimenta

6) Homogeneizado y desaireado por procedimient@simeos y/o tratamientos térmicos.

7) Preferentemente, adicion de zumo de limén coridukante.

8) Coccion.

9) Agua potable en el liquido de cobertura o deegab.

10) Vacio parcial en el espacio de cabeza de leases por inyeccion de vapor, cerradores de vacio u
otro procedimiento técnico adecuado autorizaddgpéwutoridad de Control.

11) Conservacion mediante esterilizacion en aweclbafio maria o cualquier otro tratamiento térmico
adecuado autorizado por la Autoridad de Control.
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4.03.17 Preparados alimenticios bajo formula espdiia

4.03.17.01 Se podran emplear procedimientos mezsgitermicos.

Caldos y sopas deshidratadas

4.03.17.02 Se podran emplear procedimientos mexsgitermicos.

Preparados para flanes, cremas y postres instantaoe

4.03.17.03 Se podran emplear procedimientos mexsgitermicos.

Muesli

4.03.17.04 Se podran emplear procedimientos mexsgitermicos.
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