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1.- OBXECTO

O Consello das Comunidades Europeas aprobou, oce28uido de 2007, o Regulamento N°
834/2007 sobre producion e etiquetado dos prodetogdxicos polo que se derroga o Regulamento
(CEE) n° 2092/91. O regulamento (CEE) n° 2092/%dguwerrogado a partir do 1 de xaneiro de 2009,
sendo aplicable a partir do 1 de xaneiro de 20R@gulamento (CE) N° 834/2007.

As disposicions do Regulamento 834/2007 son as a®ibésicas para agricultura ecoldxica
consensuadas a nivel comunitario. Nel considergadpdo Regulamento 834/2007 din textualmente:
“En espera da adopcion de normas comunitariasla@dal de producion para determinadas especies
animais e plantas acuaticas e microalgas, converoglEstados membros poidan dispofie-la aplicacion
de normas nacionais ou, a falta destas, normasdasv aceptadas ou recofiecidas polos Estados
membros.”

A normativa europea completase c6 Regulamento 888/polo que se establecen disposicions
de aplicaciéon do Regulamento (CE) 834/2008 do Qlmmsobre producion e etiquetado dos produtos
ecoloxicos, con respecto a producion ecoldxicewetiquetado e o seu control. Sen embargo, non se
regulan todas as técnicas nin todos os produtaggtilsles de ser obtidos ou utilizados segundersit
de producion agroalimentario ecoldxico.

Por elo, mentres non se establezan as disposi@dénsplicacions relativas a producion,
elaboracién, comercializacion, etiquetado ou orobiat nivel comunitario seran de aplicacién o pnése
Caderno de Normas Técnicas ou as normas que sensoles a nivel estatal.

Os obxectivos destas Normas Técnicas da produgi@mia ecoléxica son:
- concretar certos aspectos normativos contemplaolosRegulamento (CE) 834/2007 e o Regulamento
(CE) 889/2008 pero que non quedan suficientemeatesce dan pe a interpretacions diferentes.
- establecen a normativa técnica aplicable polasamjwres a certas producions e en relacién a certos
aspectos técnicos non contemplados polo Regulanf@afo834/2007.
- axusta-la normativa que define o sistema de midduagroalimentaria ecoléxica as caracteristicas e
especificidades propias da Comunidade Autonomaatiei&
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2.- ALCANCE

O C.R.A.E.G.A. recolle na sua acta do pleno do8wdrzo de 2008 a aprobacién da inclusion
na Organizacion Intereco.

A actual version do Caderno de Normas Técnicas derébrigado cumprimento previa
aprobacion pola Conselleria competente en mategiaagricultura e aprobacion do Pleno do
C.R.A.E.G.A. para toda persoa fisica ou xuridica ouervefia na producion, elaboracion, importacion
de paises terceiros, almacenado ou comercializaxlgprodutos (en adiante operador) que a
continuacion se indican, sempre e cando estes fp®dtven ou vaian a levar indicacions referentes o
meétodo ecoldxico de producion, e ata 0 momentguenestes produtos estean dispostos para sua venda
final 0 consumidor nun envase que non permita arg&rpulacion:

a) produtos agricolas vexetais non transformados;

b) animais e produtos animais non transformados;

c) produtos vexetais de recoleccion silvestre;

d) produtos vexetais e animais transformados dekisa alimentacion humana;

e) alimentos para animais, pensos compostos eiagpeimas para alimentacion animal;
f) material de reproducion vexetativa e sementes altivo.
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3.- REFERENCIAS.

- Procedemento Operativo de Calidade 04 “Procedendentertificacion e control”.

- Norma UNE — EN ISO/IEC 17065: “Requisitos para @eganismos que certifican produtos,
procesos e servizos”.

- Caderno Comun de Normas Técnicas da Producion iagEaoloxica (Ministerio de Medio
Ambiente Rural e Marifio, Intereco).
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4.- REALIZACION.

4.1.

NORMAS TECNICAS XERAIS PARA ELABORACION.

4.01.01 Requisitos xerais paras unidades de elaboron.

4.01.01.01 Na construcion e o mantemento dos lassunidades de elaboracion e envasado han de
utiliza-los materiais e os produtos mais idoneoscanto a evita-las posibles contaminacions dos

alimentos. En particular, non debera tratarse aemadon produtos que contefian organoclorados
(lindano, gamma HCH, etc.) ou outras sustanciasnigaé que poidan contamina-los produtos da

agricultura ecoloxica.

4.01.01.02 Todas as operacions de elaboracionasade tefien que realizarse de acordo cos principios
das boas practicas sanitarias e procurando mdatexdes niveis de hixiene nos locais nas instatesce
por parte do persoal.

4.01.01.03 A auga utilizada debe ser potable.

4.01.01.04 As zonas de almacenaxe e 0s depOs#aiipe e 0s envases utilizados para materias prima
e produtos elaborados da agricultura ecoldxicantgie cumprir 0s seguintes requisitos:

a) Estar dedicadas exclusivamente a produtos itauligra ecoldxica.

b) Estar en zonas separadas dos produtos non emsdrediante espazo suficiente ou barreiras fisica
para previr a mestura ou confusion con produtosecotoxicos.

c) Estar claramente rotuladas para evitar posfalEs entre produtos ecoloxicos e non ecoloxicos.

d) Estar construidas con materiais adecuados paralimentario cando estean en contacto co produto.
e) Estar protexidas do acceso e a contaminaciéayes, insectos e roedores.

f) Estar suxeitos a programas regulares de limpagaasegurar que se mantefien nun estado de limpeze
xeral e que estean libres de residuos visiblesatmuera material que poida contaminar ou menoseabar
integridade ecoloxica dos produtos que almacenamooiefien.

g) Ser inspeccionadas regularmente polos resp@ssala planta para comprobar o seu estado de
limpeza e o bo mantemento das medidas de sepaiadidadas nos puntos anteriores.
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4.01.01.05 A unidade ten que dispofier de tolvasstalacions de descarga de produtos agricolas a
granel (para cereais, olivas, uva, etc.) para ustugivo dos produtos da agricultura ecoldxica. d@an

iso sexa materialmente posible porque os volumgzaucion sexan pequenos, e coa autorizacion da
Autoridade de Controis, poderanse utiliza-las eggulas para recepcion de produtos non ecoléxicos,
sempre e cando se realice previamente unha limpmdadosa dos restos de produtos non ecoloxicos
gue poidan quedar na tolva e instalaciéns accesariase descarte unha cantidade inicial de produto
gue asegure a limpeza por arrastre das esquinasirstalacions que non son accesibles a limpeza
manual ou automética. A cantidade minima a descartacada caso debera asegurar unha limpeza
suficiente e figurar nunha memoria técnica.

4.01.01.06 As maquinas, Os envases, 0s elementtoardgporte, 0s envases provisionais, os moldes,
etc. que entren en contacto cos alimentos debstanfabricados de tal forma e con materiais que:

a) As superficies de contacto estean fabricadasntateriais de calidade alimenticia non porosos e
inertes os alimentos nas condicions de uso.

b) Sexan lisos e sen gretas nin fendeduras paxdr gpee poidan absorber materiais, permitir unha
limpeza intensa e evitar, no posible, a contaméradbs alimentos.

4.01.01.07 Cando as superficies de contacto noansagcesibles a limpeza manual ou automatica, o
operador debe de poder demostra-la Autoridade der@® que os resultados obtidos por outros
métodos (limpeza por arrastre, etc.) son equivesens$ obtidos mediante a limpeza directa.

Unidades que tamén elaboran produtos non ecoloxicos

4.01.01.08 Cando, na unidade de elaboracion, serela, envasen ou almacenen tameén produtos non
ecoléxicos:

a) A unidade tera que dispofier de zonas separtgies 6u temporalmente e claramente identificadas
dentro dos locais para o almacenaxe dos produtéx@ms, antes, durante e despois das operacions
con estes produtos. O almacenaxe terase que efeetdarma que non haxa ningunha posibilidade de
substitucibn ou mestura con produtos non ecoloxicksdOmesmo, debera asegura-la adecuada
separacion entre os produtos con certificacioni¢atiura ecoldxica” e “en conversion a agricultura
ecoldxica”.

b) As operacions de elaboracion teranse que efeptuaseries completas e sen interrupcion, sepsrada
no espazo ou no tempo de operacions similaresayeéestien con produtos non ecoléxicos, e despois
da limpeza efectiva previa de todos os compoiietdasnidade que entraran en contacto cos produtos
ecoloxicos. Sempre e cando sexa posible, a elabaraon produtos da agricultura ecoléxica tera que
ser a primeira operacion do dia, despois da limpegl&zada na xornada anterior.

c) Se estas operacions de elaboracion non se afieetdl datas ou horas fixas, deberan anunciarse
anticipadamente a Autoridade de Controis dentrprdao fixado pola norma 4.01.01.10.

d) Habera que adoptar toda as medidas necesarmgga@antir a identificacion dos lotes e para previ
gue poidan mesturarse ou substituirse con prodwinsecoldxicos, e para asegurar a trazabilidade o
longo de todo o proceso de elaboracion.
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e) As operacions realizadas con produtos ecoléxéae poderan realizar despois da limpeza do @quip
de producion. Deberan controlarse e rexistrarseeabdas de limpeza.

4.01.01.09 Nas unidades que tamén elaboran prodatdéxicos, cando non sexa posible realizar unha
limpeza manual ou automatica dos locais, as irgfada e 0s equipos industriais, deberan realizarse
unha limpeza por arrastre con unha primeira caogardduto da agricultura ecoléxica para purgar o

sistema de residuos non ecolédxicos. Esta cargangeza, a cantidade da cal tera que ser propokia po

operador nunha memoria técnica, debera descadans@ se poderda comercializar coa denominacion
ecoldxica. As cantidades descartadas durante cadagp de elaboracion teranse que anotar na fella d

fabricacion.

4.01.01.10 Se na unidade tamén se elaboran prodwdnsecoloxicos, 0os operadores teran que
comunicarlle a Autoridade de Controis as fechasogieracions de elaboracion:

a) Se as operacions se efectuian de forma contintenté unha campafia, deberan anunciarse a
Autoridade de Control, con un minimo de 5 diasrtelacion, o inicio da elaboracion, asi como os dia
da semana e o horario previsto para elaboraciérnpdmtutos ecoloxicos. Ao finaliza-la campafa de
elaboracion, deberd comunicarse inmediatamentd@ifade de Control a sua finalizacion.

b) Se as operacidns de elaboracion non se efeetidatas e horas fixas, debera anuncia-la Autaidad
de Control, cun minimo de 5 dias de antelacibhacagz que se prevefan elaborar produtos da
agricultura ecoloxica. Na comunicacion indicarasiaoe o horario das operacions.

c) No caso de que o operador, polas especiaistedsdicas de determinado proceso de elaboraciin, n
poida cumprir o que se dispon nas letras a) e bprdaente norma, acordarase coa Autoridade de
Controis o sistema de notificacion previo das ogére de elaboracion.

4.01.02 Procedementos de elaboracion permitidos.

4.01.02.01 As practicas de elaboracion permitidaa pada tipo de produto elaborado describense nos
apartados correspondentes do capitulo 10 do Caderhmrmas Técnicas. Prohibense para cada un dos
produtos incluidos no capitulo 10 outras practigae as autorizadas na norma correspondente o
produto, excepto si se conta coa autorizacion areer escrito da Autoridade de Control, de acomo ¢
norma 4.01.02.02.

4.01.02.02 Cando un operador considere que palwralEién de determinado produto lle resulta
imprescindible a utilizacion das practicas de elabion non incluidas no capitulo 10 do Caderno de
Normas Técnicas, podera solicita-la Autoridade datfis a sUa autorizacion mediante o envio dunha
memoria xustificando a sua necesidade. Despoisstisla 0 seu caso e unha vez recibida toda a
informacion necesaria, a Autoridade de Control estiatralle por escrito, no prazo maximo de 3 meses,
autorizandolle ou non o seu uso.

Seguindo o mesmo procedemento, os operadores fadéran solicita-la autorizacién para elaboracion
e a comercializacion de novos produtos alimentiper® 0s cales ainda non existan normas especificas
definidas no capitulo 10 do Caderno de Normas téseni
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4.01.02.03 No estudo da solicitude indicada na aofr81.02.02 anterior, a Autoridade de Control ter4
en conta os criterios xerais seguintes:

1) A elaboracién debe realizarse mediante técnaréssanais o industriais adecuadas, utilizando
procedementos fisicos ou preparados a base de amgarosmos e encimas, a excepcion dos
microorganismos modificados xeneticamente e osv&axderivados destes.

2) Para conservacion poderanse usa-los procedesrsgygaintes:

a) conservacion por frio: refrixeracion, conxelacio

b) conservacién por calor: pasteurizacion, estagion UHT, uperizacion, etc.;

c) desecacion, deshidratacion, liofilizacion, conacion;

d) salazdn en seco e en salmoeira;

e) afumado;

f) confitado, escabeche;

g) diminucion do pH: fermentacion lactica ou aa{¢inagre);

h) conservacion en produtos alimenticios naturaceife virxe de oliva e outros aceites vexetais non
refinados, liquidos alcohdlicos, azucre, etc.);

i) envasado o baleiro ou con atmosfera modificada.

3) Como ingredientes de orixe non agrario, awdBatecnoléxicos e outros produtos que se poden
utiliza-la para elaboracion dos ingredientes dreoagrario derivados da producion ecoldxica, pagera
solicita-la autorizacion dos produtos que se indina Anexo VIII do Regulamento (CE) 889/2008,
segundo as condicidns especificas de utilizacidicadas para cada sustancia.

4) A espera da adopcion pola Comision da Unién ggaale normas sobre os ingredientes de orixe non
agrario e auxiliares tecnoloxicos autorizados rabaacion de vifilos ecoldxicos, a Autoridade de
Control podera autorizar unicamente os que figmasinormas 10.12.01 a 10.12.04 sobre a elaboracion
de vifios.

5) Os envases poderan estar fabricados cos matguaise inclien no apartado 4.01.05.

4.01.02.04 En relacion a lexislacion alimenticieevite, seguiranse 0s seguintes principios:

1) Os métodos e produtos prohibidos na lexislaalémenticia estan, loxicamente, prohibidos para
elaboracién e o envasado de produtos da agricidtaai@xica.

2) Tameén se prohiben os métodos e os produtosausenautoricen explicitamente no Caderno de
Normas Técnicas ou non fosen autorizados pola Alstde de Controis segundo a norma 08.02.02,
ainda que estean permitidos na lexislacion oficial.

3) Para os métodos e os produtos autorizados ner@ade Normas Técnicas, habera que aterse
tamén a aquilo que dispofia a lexislacion alimemti@inda que non estea expresamente previsto nestas
normas.

4.01.03 Ingredientes de orixe agrario permitidos.

4.01.03.01 Na elaboracion de produtos agricolastaexe animais destinados a alimentacion humana,
gue leven ou vaian a levar no etiquetado indicacid@ferentes o método de producidon ecoldxico,
podense utilizar os ingredientes de orixe agragustes:
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a) Ingredientes de orixe agrario con certificaci#gricultura ecoloxica”.

b) Ingredientes de orixe agrario con certificactpnoducido en conversion a agricultura ecoloxica”,
pero s6 para produtos alimenticios elaborados mioouingrediente agrario de orixe vexetal (por
exemplo, aceite, vifio, arroz, etc.).

c) De forma restrinxida, ingredientes de orixe agrgue non foran producidos ecoloxicamente, de
acordo coas disposicions do apartado 08.04 do Gadier Normas Técnicas.

4.01.04 Uso restrinxido de ingredientes agrarios moeecoloxicos.

4.01.04.01 Na elaboracion de produtos agricolastaexe animais destinados a alimentacidon humana,
gue leven ou vaian a levar no etiquetado indicaciéfierentes ao método de producion ecoldxica, s6
poden ser utilizados ingredientes de orixe agrawio ecoloxicos se estan incluidos nos artigos 29 e
Anexos VIl e IX do Regulamento (CE) 889/2008 owofo autorizados para o produto en cuestion pola
Autoridade Competente despois de solicitude xuoatfh do operador, de acordo co artigo 29 do
Regulamento (CEE) 889/2008 da Comision.

4.01.04.02 Nos produtos elaborados cun porcentaterndinado de ingredientes de orixe agrario que

non provefian da agricultura ecoléxica, non se germtilizar un mesmo ingrediente agrario de orixe
ecoloxico e de orixe non ecoloxico.

4.01.05 Materiais de envasado.

4.01.05.01 Os materiais de envasado e embalax@rddsitos finais tefien que cumprir 0s seguintes
requisitos:

a) Deben ser de calidade alimenticia, estar limpager suficientemente resistentes para protecmén
produtos durante o transporte e a exposicion vty

b) Non deben alterar os caracteres organoléptiass alimentos, nin transmitirlles sustancias en
cantidades que podan ser desfavorecedor para e.saud

c) Na medida do posible, tefien que utilizarse rizaseque sexa facil para o reciclaxe e respectuosos
cara o medio ambiente.

4.01.05.02 Tense que evitar o embalaxe non esararidb sexa posible e é preciso ter en conta cemo s
poderan reciclar ou retornar 0os envases e 0s exasala

4.01.05.03 Si se utilizan envases exteriores reabjes, tefien que estar fabricados con materiais no
absorbentes, manterse en bo estado de conseneaegiar limpos e libres de contaminacion. Ademais,
estes envases, incluidos os “big-bags”, tefien queales uso exclusivo para produtos da agricultura
ecoloxica.

4.01.05.04 Todos os envases e 0s materiais de aweb##iiense que almacenar illado do solo, as
paredes ou o teito, e en condicidéns apropiadasngeta, sequedad e hixiene.
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4.01.05.05 Os materiais para fabricacion de env@isese relacionan a continuacion estan sometglos a
restricions que para produtos especificos se pditdinar no capitulo 10 deste Caderno de Normas
Técnicas:

1) Vidro.

2) Papel, cartdon e pasta de celulosa.

3) Laminas de celofan.

4) Laminas de polietileno e polipropileno.

5) Laminas para o envasado o baleiro ou en atneosfedificada.

6) LAminas multicapa para o envasado en “tetrd¢bectetra-pack”.

7) Mallas de fibras naturais ou de tecidos plastitibres de tratamentos con produtos quimicos.

8) Sacos de fibra vexetal, algoddn, lifilo ou tecigtdsticos, libres de tratamentos con produtos
guimicos.

9) Cubertas de cera en queixos.

10) Tapas tipos “twist-off” e tapdns tipos “cord@bricados con metal revestido de corcho, caucho e
materias plasticas.

11) Tapons de cortiza natural enteiro ou tapoéngasixie cortiza natural e aglomerado de cortiza,
sempre e cando a cortiza natural este en contadtquido.

12) Sobre taponado con lacre e capsulas feitaaloamnio, polietileno, polistireno e estafio.

13) Ceramica con esmalte apto para uso alimer{taridnas de cuaxada, xeados, etc.)

14) Caixas de madeira non tratada e de carton fadwvade froitas e hortalizas).

4.01.05.06 Previa xustificacion documental e azdaion pola Autoridade de Control, permitese:
1) Envases de plastico de calidade alimenticiduékas os fabricados con PVC.

2) Envases e bidons de metal, con recubrimentegones de materiais de calidade alimenticia.
3) Bandexas de polistireno expandido fabricadode@.

3) Papel de aluminio (plastificado ou non) e papes$alizados.

4) Latas de aluminio para o envasado de bebidessoaintes.

4.01.06_Transporte.

4.01.06.01 Os produtos tefien que transporta-loopute venda ou detalle en envases pechados. Cade
envio de mercadoria ten que acompafarse da doaoitenapropiada, volantes de circulacion ou de
mercadorias que permita a trazabilidade do proatat@ sua orixe.

4.01.06.02 Todo os vehiculos utilizados para cspiarte de produtos da agricultura ecoloxica tefien q
estar suxeitos a programas regulares de limpezagsagura-la que non se acumulan restos de produtos
Se foron utilizados previamente para o transpome pdodutos non ecoloxicos, tefien que ser
coidadosamente limpados e secados antes de Ubdizaara o transporte de produtos da agricultura
ecoléxica.

4.01.06.03 Antes de carga-los produtos, os veldailos equipos de carga tefien que ser inspecconado
ca fin de asegurar que estan limpos e libres desa@e calquera material que poida contaminar ou
afectar a integridade dos produtos da agricultooddgica que van ser transportados.
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4.01.06.04 SO se permite a carga mixta dos velsiada produtos ecoldxicos e non ecoldxicos cando
todos os produtos estan envasados e empaquetatiidatena que se poida asegurar que non hai risco
de contaminacion dos produtos da agricultura eomadx

4.01.06.05 Se sé utilizan bidons, “big-bags” olectures, estes tefien que ser de calidade alinggntici
estar en bo estado de conservacion, e o seu uso sigbexclusivo para produtos da agricultura
ecoloxica.

4.01.06.06 Os produtos refrixerados e conxelad@sntgue transportarse en vehiculos apropiados para
estes usos, que estean en boas condicions de érageziene e que poidan manter, durante

o periodo de transporte, a temperatura dos prodtitos

a) Produtos refrixerados: entre — 0 e + 4 °C.

b) Produtos conxelados: por debaixo dos — 18°C.

4.01.07 Procedementos de limpeza e desinfeccion.

4.01.07.01 E preciso establece-lo e manter un anogrefectivo de limpeza e desinfeccion que evite a
acumulacion de residuos e microorganismos indesexafos locais, as instalacions e 0s equipos.

4.01.07.02 O inicio da xornada de traballo, todasw@perficies que tefian que entran en contacto cos
produtos tefien que estar limpas anteriormente.

4.01.07.03 Cando a limpeza se efectue con xabdtsrxeéntes, desinfectantes e outros produtos de
limpeza, e preciso finalizar cun enxaugado intec@o auga potable para evitar que nas superficies
gueden residuos que poidan contaminar os prodlitosrdicios.

4.01.07.04 Os produtos e técnicas permitidas paraanipulado dos produtos ecoloxicos son 0s
seguintes:

1) Para limpeza de locais, instalacions e equipegrodutos do Anexo VII do Regulamento 889/2008,
sempre e cando se tomen as medidas necesariaaspgiaar que non queden residuos nas superficies
en contacto cos alimentos e ademais, a limpezagmiracion e con auga a presion.

2) Para limpeza dos produtos horta froiteiros padéizarse:

a) auga potable sen adicion de produtos diferafdesautorizados polo Regulamento 889/2008, e que
non provefia do lavado de produtos non produciddsrde ecoléxica;

b) cepillados.

4.01.08 Control de pragas e conservacion dos proast

4.01.08.01 E preciso establecer e mante-las medjdasaseguren que os locais, os almacéns e as
instalacions estean protexidos de forma efectivdraa entrada de aves, insectos e roedores.
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4.01.08.02 Cando sexa necesario reduci-la humidadgrodutos recollidos antes do seu almacenado,
poderan ser secados baixo o sol sobre superficigsms, ou en secadoiros que utilicen aire quente
indirectamente ou outro método apropiado que egite sexan contaminados polos produtos de
combustion do combustible utilizado. A temperattioa grans non tefien que elevarse por encima dos
50°C.

4.01.08.03 As sustancias utilizadas para o cod&abedores tefien que estar correctamente etiqisetad
e almacenadas nun lugar cerrado afastado dos atismesndo non se estean utilizando.

4.01.08.04 Para o control de pragas e a conservamoprodutos ecoldxicos podense emprega-los
seguintes produtos ou técnicas:

1) Trampas mecanicas e eléctricas, trampas coméra, mallas, sons e luces para protexe-los lecais
os produtos almacenados contra aves, roedoreg@adasAs trampas non se situaran sobre os produtos
almacenados nin sobre as lifias de manipulacion.

2) Desinfectado de locais e almacéns cos produéosiifidos pola lexislacion vixente, aplicados
unicamente cando non haxa produtos almacenaddgarao os prazos de seguridade necesarios, que
garanten a ausencia de residuos nos produtos es0Xx

3) Para o control de roedores: cebos raticidasdentidas permitidos pola lexislacion vixente,
aplicados unicamente no interior de trampas fixasadas en lugares localizados e identificadosesobr
plano, nos cales non haxa risco de contaminaciéraliimentos.

4) Conservacion e control de pragas de cereaigniegsas e outros graos, mediante os produtos e
meétodos que se indican a continuacion:

a) limpeza previa dos grans;

b) secado dos grans para reducir a humidade;

c) procedementos mecanicos: volteo, trasfego.

d) procedementos térmicos: calor (temperatura opargor os 50°C), refrixeracion, conxelacion;

e) modificacion da atmosfera: diéxido de carboritwdxeno, baleiro.

f) tratamentos con produtos autorizados

5) Conservacion de froitas e hortalizas medianfgrodutos e os métodos que se indican a continuacio
a) antes da sua introducién nas camaras frigosifls@cuum-cooling” e "hydro-cooling™;

b) camaras frigorificas e de atmosfera controlada, produtos incluidos no anexo Il do Regulamento
889/2008;

c) xeo de auga pura, sen adicion de produtos gasmic

d) platanos: alume potasico para o control da poide

4.01.08.05 Previa xustificacion documental e amémibn pola Autoridade de Control, permitese:

1) Control dos parasitos dos grans almacenadosamtedo seu tratamento con terra de diatomeas,
unicamente con autorizacion previa da AutoridadeCaatrol e en instalacions que dispofian de
aventadoras ou maquinas limpadoras - separadacases para eliminacion da terra de diatomeas antes
da comercializacion e a transformacion dos graos.

2) Nos locais, as instalacions e os almacéns dades mixtas destinadas a produtos non ecol86o0s,
se poderan utilizar produtos non autorizados negnte apartado para desinsectacion, cando se aqumpra
0S seguintes requisitos:
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a) queda prohibido o uso en locais, instalaciéamacéns que se este utilizando para os produtos da
agricultura ecoloxica;

b) tomaranse todas as medidas necesarias paraasgqga non migraran os produtos da agricultura
ecoloxica;

c) A su utilizacién foi aprobada previamente poladgkidade de Control.

4.2

NORMAS TECNICAS ESPECIFICAS PARA
DETERMINADAS INDUSTRIAS DE ELABORACION.

4.02.01 Industrias lacteas.

4.02.01.01 As unidades que se dediquen a elabardeideite e derivados de producién ecoldxica tefien

gue cumprir, ademais das disposicions contidas\oasas técnicas xerais para elaboracion do Caderno
de Normas Técnicas, as normas especificas indicadagresente apartado 4.02.01. As normas

especificas para leite e produtos derivados (queico) encontrada no apartado 4.03.07 do Cadexno d

Normas Técnicas.

4.02.01.02 O orden e a conservacion da leite naxgréefien que haberse realizado da cordo coas
normas xerais vixentes.

Recollida da leite na explotacion.

4.02.01.03 A recollida da leite na explotacion imzahse unicamente en cisternas, recipientes e
vehiculos adecuados e debidamente identificados.

4.02.01.04 Para limpeza das cisternas e recipianifézados na recollida da leite de producion
ecoloxica, unicamente se poderan utilizar prodimcsiidos no punto 1) da norma 4.01.07.04.

Manexo e hixiene de produtos na fase de elaboracién

4.02.01.05 No caso de industrias que transformiém éeoldxica e non ecoldxica, a transformacion e

preciso realizala por series completas, se e @osilgrincipio da xornada e sempre e cando se haxan
lavado e enxaugado previamente con coidado adadogtas. En calquera caso, e preciso pofier en
cofiecemento da Autoridade de Control o progranteatiallo da transformacion correspondente.
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4.02.01.06 Se a Autoridade de Controis o considecasario, para garantir a trazabilidade a separaci
dos produtos, pode esixir que nas industrias moigsoiian de lifias independentes ou exclusivasgara
transformacion de leite que provefia da agricukaddxica como requisito previo a sua inscricion.

4.02.01.07 Para limpeza e a desinfeccion dos loeaignstalacions, os equipos e os utensilios das

industrias de transformacion de produtos lactedsespoderan utiliza-los produtos recollidos notpun
1) da norma 01.07.04, enxaugandoos convenienterdegpmis de utilizalos.

4.02.02 Matadoiros e salas de despece.

4.02.02.01 As unidades que se dediquen o sacrifigcio despece de animais de producion ecoléxica
tefien que cumprir, ademais das disposicions cantida normas técnicas xerais para a elaboracién do
Caderno de Normas Técnicas, as normas especiidi@aadas no presente apartado 4.02.02. As normas
especificas para carne e os produtos derivadosuf&ob, etc.) encéntranse no apartado 4.03.13 do
Caderno de Normas Técnicas.

Disposicidns xerais.

4.02.02.02 O sacrificio dos animais procedentesexiglotacions gandeiras ecoloxicas faranse en
matadoiros inscritos no Rexistro de operadoresutardlade de Control.

4.02.02.03 Os animais tefien que ser sacrificaddal derma que reduza o minimo posible o estres e o
sufrimento do animal, da cordo coa normativa vigent

4.02.02.04 Nos matadoiros e salas de despece wicades exclusivamente o sacrificio de animais de
producién ecolodxica, estes tefien que ser sacrdgcadpreparados como primeira operacion o inicio da
xornada, despois da limpeza das instalacions, caexi@ necesario. Salvo que por normativa sanitaria
sexa obrigatorio seguir outra pauta, en cuxo aasoatadoiro terd que manter probas documentais. En
todo caso, o sacrificio deberé de realizarse pigseompletas.

4.02.02.05 Nas camaras de maduracion e frigorifesi€anles ou pezas de canal tense que almacenal
correctamente identificadas cos precintos ou sdo&utoridade de Controis. Ademais, tefien que estar
nunha guia separada e rotulada para uso exclusivarne ecoléxica, de tal forma que non estean en
contacto con canles de animais non ecoléxicos.

4.02.02.06 Se o matadoiro tamén sacrifica animaigahderia non ecoldxica, tera que comunicar a
Autoridade de Control as fechas de sacrificio con®o que se dispofien na norma 4.01.01.10.

4.02.02.07 As canles poden ser despezadas targal@n de despece anexas 0os matadoiros como en
salas independentes. En ambos casos, estes emtadidos teran que estar inscritos no Rexistro de
operadores da Autoridade de Control, ou de calqgoetea entidade de certificacion de produtos
ecoléxicos, antes de inicia-la sua actividade coperador ecoloxico.
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Identificacion das canles no matadoiro.

4.02.02.08 Sen prexuizo da aplicacion e cumpriméattbdas as normas vixentes xerais en materia de
identificacion das canais animais sacrificados sl as partes que se obtefian destas identifiearans
despois do sacrificio e, en calquera caso, antegidesexan retirados os crotais, colocando unrgeeci

ou estampando un selo coa identificacion da Auaoledde Control.

4.02.02.09 No caso de aves e conexos e nos anguaigefian que ser comercializados enteiros, 0
precinto, ou elemento de identificacion, consersai@a a siia venda o consumidor final

4.02.02.10 Toda as canles our pezas procedentemianproducion ecoloxica sairan identificadas do
matadoiro e acompafiadas do correspondente docuneotrculacion da Autoridade de Control.

Identificacion das pezas da canal na sala de despec

4.02.02.11 Sen prexuizo da aplicacion e cumpriméattbdas as normas vixentes xerais en materia de
identificacion das pezas dos animais sacrificadosarne saira da sala de despece identificada como
carne procedente da ganderia ecolOxica, tanto selesinada a venda directa en carnicerias ou
similares, como se vai envasada acia outro tipmdercios:

1) Se a carne vai destinada a carnicerias ou s@silpara ser vendida previo fraccionamento o
consumidor final, a identificacion farase colocamaioprecinto ou estampando un selo en cada peza que
se obtefa a partir da canle.

2) Se as pezas son toradas, envasadas e etiquetadssla de despece, estas deberan cumprir o
establecido nas correspondentes normas ou procatistke etiquetado.

Recollida de sangue durante o sacrificio.

4.02.02.12 No caso de que 0 sangue de animaisadieigddn ecoldxica sexa recollida no matadoiro

durante o sacrificio, para ser utilizada na elatioraecoloxica de produtos derivados da carne, esta
terase que recoller en contedores ou depédsitougxes para producion ecoléxica, debidamente

identificados para evitar posibles fallos
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4.3

NORMAS TECNICAS ESPECIFICAS PARA
PRODUTOS ELABORADOS.

4.03.01 Cereais, leguminosas, tubérculos e derivado

Arroz

4.03.01.01 Précticas para elaboracion de arroz:

1) Limpeza: abanicada, garbillado, aspiracion.

2) Descascado.

3) Abrasién para eliminacion parcial (arroz sengrad ou total (arroz branco) do pericarpo.

4) Tratamento por conxelacion para eliminar pavasit

5) Envasado o baleiro.

6) Para conservacion do produto permitese o empiegatmosfera modificada exclusivamente cos
produtos autorizados.

Cereais diferentes do arroz e leguminosas.

4.03.01.02 Précticas para elaboracion de cerafsentes do arroz, e leguminosas:
1) Limpeza: aventado, cribado, aspiracion.
2) Mondado mecanico das legumes.
3) Envasado o baleiro ou con atmosfera modificada
4) Tratamentos por conxelacion para eliminar ptossi

Tubérculos

4.03.01.03 Practicas para manipulacion de tubésculo
1) Limpeza: cepillado para eliminar a terra.

Cereais en copos ou expandidos.

4.03.01.04 Practicas para elaboracion de cereaepmos ou expandidos:

1) Tratamentos térmicos: coccion con vapor de aogtado, secado.

2) Tratamentos mecanicos: esmagado, laminadoa@strextrusion.

3) Inflado mediante aplicacion de calor ou presi@ereal.

4) Mestura con outros ingredientes: froitas desitadias, froitos secos, mel, azucre, sal, etc.
5) Envasado o baleiro ou con atmosfera modificada.
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Sementes xerminadas.

4.03.01.05 Practicas para elaboracion de semeetssnadas:
1) Humedecemento e enxaugado das sementes copaabie durante a xerminacion.

Fécula de pataca.

4.03.01.06 Practicas para elaboracion de fécufmtiea:
1) Pelado e trituracion das patacas por medios mesa
2) Decantacion e desecaciéon dos grans de amidon.

4.03.02 Farinas e derivados.

Farifias e sémolas.

4.03.02.01 Practicas para elaboracion de farifsg@smlas:

1) Limpeza de grans: aventado, cribado, aspiracion.

2) Muifios de molas (pedra natural, pedra artificalindon) ou de cilindros (normais, de abrasian o
Borsakovski), evitando o requentar da farifia.

3) Mestura de farifias, aplicando a normativa técrsanitaria en vigor.

Polenta

4.03.02.02 Précticas para elaboracion de polenta:
1) Torrefaccion de farifias de trigo ou millo, ousdeeus grans superficialmente machucados, con
pulverizacion posterior.

Pan, pans especiais e pan tostado.

4.03.02.03 Précticas para elaboracion de pan,gspeiais e pan tostado:

1) Fermentacion do pan con fermento nai ou ferméatpanaderia (Saccharomyces cerevisiae) que non
sexa OGM nin procedente de OGM.

2) Poderanse utilizar mellorantes de farifias ekadms con ingredientes de agricultura ecoldxica para
mellorar a panificacion.

3) O forno utilizado para coccién das masas poserdle calefaccion indirecta ou directa. No caso do
fornos de lefia soamente se permite a lefia de raadmirtratada.

4) Aceite de oliva virxe, aceites vexetais nonnmadios, cera de abella e outras graxas comestioies
desmoldeadores.

5) Adicion de sal sen aditivos distintos dos do»m¥lll Regulamento 889/2008.

6) Poderanse elaborar pans especiais incorporadeaaas de pan outros ingredientes de producion
ecoldxica.
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Doces, pasteleria e reposteria.

4.03.02.04 Practicas para elaboracion de docetgl@da e reposteria:

1) Farifia integral ou farifia.

2) Fermentacion con fermento nai procedente decwtrra ecoldxica ou fermento de panaderia
(Saccharomyces cerevisiae).

3) Poderanse incorporar outros ingredientes deupréd ecoloxica.

Galletas

4.03.02.05 Précticas para elaboracion de galletas:
1) Farifia integral ou farifia.
2) Poderanse incorporar outros ingredientes deupiéd ecoldxica.

Pastas alimenticias.

4.03.02.06 Practicas para elaboracion de pastasrdicias:

1) Sémola ou semolina de trigo duro.

2) Incorporacion de produtos alimenticios diversies producion ecoloxica a elaboracion de pastas
alimenticias compostas e no recheo de pastas dltiaan

4.03.03 Hortalizas, froitas e derivados

Hortalizas e froitas frescas.

4.03.03.01 Précticas para manipulacién de horgbzaoitas frescas:

1) Maduracién e conservacion de froitas e hortalema camaras de temperatura e humidade controlada.
Poderanse utiliza-los produtos do Anexo VIII do &Hamento 889/2008, establecidos para estes fins.

2) Limpeza mediante cepillado.

3) Lavado con auga potable e produtos autorizados.

Hortalizas e froitas desecadas e deshidratadas.

4.03.03.02 Précticas para elaboracion de hortafiZzesitas desecadas e deshidratadas:

1) Lavado das materias primas con auga potable.

2) Escaldado con auga quente ou vapor de auga.

3) Pelado por procedementos mecanicos e/ou tratasmmicos.

4) Secado por exposicion o aire e 0 sol.

5) Secado mediante quentura indirecta.

6) Conxelacién como tratamento para eliminar parasi

7) Mestura de hortalizas ou froitas desecadas shidiatadas, entre si e con froitos secos, satcesh
8) Envasado o baleiro ou con atmosfera controlada.
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Confeitados.

4.03.03.03 Practicas permitidas na elaboraciérodéetados:

1) Lavado das materias primas con auga potable adtvos.
2) Escaldado con auga quente ou o0 seu vapor.

3) Pelado por procedementos mecanicos ou tratag&raicos.
4) Tratamento con salmoeira de sal.

5) Conservacion en vinagre.

Conservas en Vinagre.

4.03.03.04 Précticas para elaboracion de conservamagre:

1) Lavado das materias primas con auga potable adtvos.

2) Escaldado con auga quente ou vapor de auga.

3) Pelado por procedementos mecanicos ou tratag&icos.

4) Tratamento con salmoeira a partir de sal sdivadicomo os antiapelmazantes.
5) Conservacion en vinagre de producién ecoldxica.

Chucrut

4.03.03.05 Practicas para elaboracion de chucrut:

1) Maceracion e fermentacion lactica das coles.

2) Renovacion do liquido que cobre a masa con salmaoeira de sal previamente fervida.
3) Adicién de sementes (bagasaiévro, etc.) de producion ecolodxica.

Extractos de hortalizas.

4.03.03.06 Practicas para elaboracion de extragdmrtalizas:

1) Extraccion por procedementos mecanicos e tégnico

2) Concentracion ata obter a consistencia adecpadaprocedementos fisicos autorizados pola
Autoridade de Control.

Froitos secos e sementes oleaxinosas.

4.03.03.07 Précticas para elaboracion de froisengentes oleaxinosas:
1) Pelado mediante procedementos mecanicos.

2) Tostado mediante a accion de calor seca.

3) Fritura.

4) Adiccion de sal sen aditivos como 0s antiapentes.
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Olivas de mesa.

4.03.03.08 Practicas para elaboracion de olivasata:

1) Tratamento con salmoeira a partir de sal seivadicomo os antiapelmazantes.
2) Adicion de herbas aromaticas e outros produtagetais de producidn ecoloxica.
3) Pasteurizacion para conservacion.

4) Non se permite a preparacion de olivas de meshamte solucions alcalinas.

Zumes e néctares de froitas e de vexetais

4.03.03.09 Practicas para elaboracion de zumewidasfe de vexetais:

1) Lavado dos froitos e vexetais con auga potable.

2) Procedementos fisicos de extraccion.

3) Filtracidbn a través de celulosa, terra de diag@msne membranas inertes (microfiltracién e
ultrafiltracion).

4) Conservacién mediante procedementos fisicoscetacion, refrixeracion ou pasteurizacion.

5) Adicion de zume de limén de producidn ecoléxioeno acidulante.

6) Mestura de zumes de froitas ou vexetais en egdgoroporcion.

7) Concentracion, deshidratacion e fabricacion deéegq polpas e cremoxenados mediante
procedementos fisicos.

8) Elaboracion de zumes a partir de zume concemtraatliante a adicion de auga potable.

9) Elaboracion de néctares unicamente mediantecaadlie auga potable asi como azucres e mel de
producién ecoléxica.

4.03.04 Edulcorantes naturais e derivados.

Azucre

4.03.04.01 Précticas para elaboracion de azucre:

1) Procedementos fisicos para extraccion, clasificee cristalizacién do azucre.
2) Extraccion mecanica del zume azucrado.

3) Clarificacion do zume mediante decantaciénteafilon con filtros autorizados.
4) Concentracion do zume por procesos térmicoseirda

5) Cristalizacion mediante vaporizacion y arrefrégto.

6) Centrifugacion.

Mel

4.03.04.02 Mel de producién ecolbxica elaboradecal@o co apartado 4.07.04 do capitulo 7 sobre
apicultura e produtos da apicultura.
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xaropes

4.03.04.03 Précticas para elaboracion de xaropes:

1) Produtos constituidos por solucion de azucrauga potable en zumes, extractos ou disgregados de
froitos e disgregados de froitos e tubérculos démsidns ou decoccions vexetais ou ben por mestura
estas solucions con aromas naturais.

2) Maceracion,decantacion e centrifugacion..

3) Filtracidbn a través de celulosa, terra de diag@msne membranas inertes (microfiltracién e
ultrafiltracion).

4) Conservacion mediante procesos térmicos.

4.03.05 Turrons e mazapans.

4.03.05.01 Précticas para elaboracion de turréns:
1) Elaboracion dos turrons e mazapans sen a adieidééculas e farifias alimenticias.
2) Preferentemente, adicion de zume de limon caritukante.

4.03.06e Condimentos e especias.

Sal

4.03.06.01 Condicions esixidas a sal para utiEraprodutos elaborados de producion ecoloxica:
1) Sal procedente de auga de mar recollida enesaliontes salinas e xacementos salinos naturais.

2) Purificacion por lavado ou por disoluciéon seguild cristalizacion. Evaporacion.
3) Trituracion ou moida antes do envasado.

4) Compofientes basicos: o cloruro de sodio ourni@ale potasio.

5) Sal sen sustancias antiapelmazantes.

Vinagre de vifio e de sidra.

4.03.06.02 Précticas para elaboracion de vinagwéidee de sidra:

1) Mesturas de vifios ou sidras de todas clases.

2) Dilucién do vifio con auga potable na medida s&ca para centrifugacion normal.

3) Uso de bacterias acéticas seleccionadas eauldsven estado de pureza.

4) Refrixeracion, pasteurizacion.

5) Clasificacion con ovoalbumina e bentonita.

6) Filtracion a través de celulosa, tecidos, tedm diatomeas e membranas (microfiltracion e
ultrafiltracion).

7) Uso de sustancias vexetais aromaticas nos ésagomatizados.

8) Contidos en anhidrido sulfuroso ou diéxido d&ex@provinte do vifio ou a sidra) inferiores a 120
de SO02 total por litro no produto acabado.
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Especias e condimentos preparados.

4.03.06.03 Practicas para elaboracion de especiaisdimentos preparados:

1) Desecacion, deshidratacion, pulverizacion (moédoofilizacion das especias.

2) Na elaboracion de condimentos preparados, naestirdiversas especias ou condimentos naturais
entre si, ou con outras substancias alimenticiesitea virxe de oliva e outros aceites vexetais non
refinados, vexetais deshidratados, sal, azucragua etc.

3) Esterilizacion das especias e condimentos mmeglementos térmicos.

4) Desengraxado por medios mecénicos da mostaziamoi

5) Desinsectacion mediante o paso por atmosfeanliglrido carbonico e nitrdxeno ou conxelacion.

4.03.07 Graxas comestibles.

De orixe vexetal
Aceite de oliva virxe

4.03.07.01 Précticas para elaboracion do aceitdivBevirxe:

1) Aceite de oliva virxe e virxe extra para vendaomsumidor final e como ingrediente en produtos
elaborados.

2) Aceite provinte de olivas frescas e sans enep&$ condicions de madurez e recolleitadas
directamente da arbore mediante técnicas apropiadas

3) Transporte das olivas nas mellores condiciorsbfes: caixas apilables de facil limpeza, sacos de
tecidos permeables o aire, etc.

4) Muifos acondicionados para poder separar aasobans da que chegue en malas condicions ou
procedente do solo.

5) Limpeza e lavado do froito con auga.

6) Moitas das olivas con roletes ou trituradoresdneos.

7) Quentamento da masa e o caldo en batido e fogattio tanto en sistemas de presion como en
sistemas continuos

8) Utilizacidon de microtalco natural alimentaria@dacilita-lo batido.

9) Extraccion do mosto oleaxinoso (aceite mais clpg mediante presién (método tradicional) e
decantadores e centrifugados (método continuo)atuera outro método apropiado que a Autoridade
de Control autorice.

10) Clasificacion por sedimentacion ou centrifugaci

11) Filtracién con terra de diatomeas ou celulosa.

12) Almacenado do aceite en bodegas con bo illam&nmico, en depdsitos de aceiro inoxidable ou
outros materiais de uso alimentario.
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Aceite de sementes oleaxinosas

4.03.07.02 Practicas para elaboracion do aceisenentes oleaxinosas que poderan utilizarse cando a
normativa hixiénico sanitaria o permita.:

1) Aceite de sementes oleaxinosas para venda amahsr final e como ingrediente en produtos
elaborados.

2) Exclusivamente extraccion mecanica, quedanddilpa a utilizacion de disolventes non
autorizados.

3) Aceite obtido da primeira presion, quedando iida a extraccion de aceite das tortas proteinicas

Graxas animais.

4.03.07.03 Practicas permitidas para elaboracid@ralas animais:
1) Lavado con auga, secado e ventilacion.

2) Picado ou triturado.

3) Difusion e axitacion simultanea.

4) Clasificacion por sedimentacion.

5) Fraccionamento por refrixeracion e separaci@seguinte.

4.03.08 Leite e derivados.

Leite de consumo.

4.03.08.01 Précticas para elaboracion de leiteodsumo:

1) Limpeza previa da leite mediante centrifuga@arfiltracion.
2) Pasteurizacion.

3) Homoxeneizacion..

4) Desnatado.

5) Esterilizacion UHT e uperizacion.

Leite concentrada, evaporada e en polbo.

4.03.08.02 Practicas para elaboracion de leiteasdrada, evaporada e en polbo:
1) Procedementos térmicos.
2) Desnatado.

Nata liquida.
4.03.08.03 Précticas permitidas para elaboracigratkeliquida:

1) Pasteurizacion, esterilizacion UHT, uperizacion.
2) Homoxeneizacion.
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3) Fermentos lacticos e fermentos produtores dmaimara regula-la maduracion de natas acidificadas
ou destinadas a fabricacion de manteiga..

Manteiga:

4.03.08.04 Précticas para elaboracién de manteiga:

1) Obtencion por procedementos mecanicos e fisigastir do leite ou nata hixienizada.

2) Sal (manteiga salgada), azucre (manteiga azaicrads proporcions establecidas na lexislacioal xer
vixente.

Cuaxada

4.03.08.05 Practicas para elaboracion de cuaxada:

1) Utilizacion da leite enteira pasteurizada.

2) Coagulacion con callado animal ou coagulantetatx
3) Condimentacién por métodos térmicos.

Requeixo.

4.03.08.06 Practicas para elaboracion de requeixo:
1) Quentamento do soro da leite a unha temperptarama a da ebulicion.

Queixos.

4.03.08.07 Précticas para elaboracion de queixos:

1) Leite enteira, leite desnatada total ou paraah®, nata, soro de manteiga, iogur, kéfir ou unha
mestura distes produtos.

2) Pasteurizacion.

3) Callado animal ou coagulante vexetal, fermenéasicos e fungos, da cordo con tipos, clase e
calidade do queixo.

4) Impregnacion da codia dos queixos curados ceiteawirxe de oliva procedente da agricultura
ecoloxica e queixos curados mergullados en acieke @e oliva procedente da agricultura ecoléxica

5) Recubrimento da codia dos queixos curados ac@nd=eabella procedente da agricultura ecoloxica.

6) Recubrimento da codia dos queixos curados cpeces ou plantas aromaticas procedentes da
agricultura ecoloxica.

7) Tratamento da codia mediante inmersion en viébogado con uvas de cultivo ecoldxico, ou outras
substancias procedentes da agricultura ecoloxica.

8) Afumado, cando sexa unha préactica tradiciorat, fume procedente da combustion incompleta de
virutas ou serrin de madeiras duras de primeirg psgdendo mesturarse en diferentes proporcions con
plantas aromaticas inofensivas.
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logur:

4.03.08.08 Practicas para elaboracion de iogur:

1) Leite enteira e leite desnatada total ou panzate.

2) Adicion de leite concentrada, nata, leite en po.

3) Fermentacion lactica mediante cultivos apropsatdio bacterias.

4) No "iogur con produtos naturais”, incorporacitmutros ingredientes.

4.03.09 Ovos e produtos derivados.

4.03.09.01 Poderanse elaborar:
1) Ovos frescos para venda o consumidor finaliadasstrias de elaboracion.
2) Ovos refrixerados e conservados sO para venu@astrias de elaboracion.

4.03.09.02 Précticas permitidas nos produtos déosao ovo:
1) Tratamentos fisicos.
2) Refrixeracion, conxelacién, pasteurizacion.

4.03.09.03 Para o marcado do ovo coa numeraci@nefigletado podera empregarse tienta alimentaria.

4.03.10 Xeados.

4.03.10.01 Précticas para a elaboracion de xeados:

1) Tratamento térmico das mesturas para xeadoselzmmon.

2) Adicién de auga potable.

3) Preferentemente, adicién de zume de limén dewdtyra ecoloxica.

4.03.11 Alimentos estimulantes e plantas para infitss

Café.

4.03.11.01 Précticas para elaboracion de café:

1) O proceso de limpeza para o café verde debeiirichpeza por aspiracion, separador magnético e
deschinadoras antes do seu ensilado.

2) Tostado natural e moio dos grans do café.

3) Adicién de sacarosa de producion ecoldxica statio do café (café torrefacto).

4) Obtencion de café soluble utilizando auga conealionde extraccion e procedementos térmicos e
mecanicos para o secado.

5) Absorcion con carbon activo para separar amafei
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Sucedaneos do café e derivados.

4.03.11.02 Précticas para a elaboracion de sucesl@wecafé como a chicoria, malta, cereais e outros
vexetais tostados:

1) Lavado con auga potable e sen aditivos.

2) Tostado e moio da chicoria, malta, cereais pswexetais tostados.

3) Deshidratacion das infusions acuosas mediantenmacion e expansion nun recinto de aire seco ou
liofilizacion para obtencidén de extractos solubles.

4) Percolacion e evaporacion o baleiro das infissauosas para obtencion de extractos aromaticos.

Té e outras plantas para infusion.

4.03.11.03 Practicas para elaboracion de té e ouyglantas para infusion (especies vexetais para
infusidns de consumo humano, contempladas na neamaxente):

1) Adicion de aromas naturais, outras plantas pdBsioOn ou especias. As plantas e as especias tefie
gue ser de producion ecoldxica.

2) Obtencién de plantas para infusiébns solublegizaitdo auga como medio de extraccion e
procedementos térmicos e mecanicos para o secado.

3) Para as partes aéreas, secado en espazosgostdri po, as pragas, a humidade e a luz. As raices
poden secarse 0 sol.

4) No secadoiro, ventilacidén por corrente de astéteca ou dinamica (forzada).

5) Procesado mecanico das plantas como sacalas tofado, moenda e paso pola malla.

6) Almacenado en lugares frescos e secos, en engaseso alimentario.

7) Desinsectacion mediante o paso por atmosfeand&lrido carbdnico ou nitroxeno, conxelacion ou
vapor de auga.

8) Esterilizacion por procedementos térmicos.

Cacao e chocolate.

4.03.11.04 Practicas para elaboracion de cacaoalette:

1) Emprego de procedementos térmicos e mecanicasfzboracion de chocolate e para obtencion dos
produtos do cacao como a pasta de cacao, mantiggcdo, cacao en po.

2) Na elaboracion de chocolate, emprego dos preddtocacao e outros ingredientes de producion
ecoloxica que permita a regulamentacion técnicotada correspondente

4.03.12 Aceites esenciais e hidrolato.

4.03.12.01 Précticas para elaboracién de aceimsxciess e hidrolato (especies vexetais para aceites
esenciais de uso en alimentacion previstas na tivaraimenticia vixente):

1) A recoleccion das plantas debe facerse atendamdécnicas especificas de cada especie aromatica,
segundo organo produtor do aceite esencial (faltases, flores, plantas enteira, baias, semengés,),
estacion e hora do dia.
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2) Obtencion da esencia contida na planta arométicaducindo nun alambique o érgano produtor de
esencia.

3) Utiliza-lo para o proceso auga potable.

4) Utiliza-lo para cada especie os criterios ddildesdn especificos en canto a presion, tempeaatur
tempo de destilacion, rendemento especifico e tatepepouso.

5) Terminado o proceso de destilacion, o aceiteaisle recollese nun recipiente (vaso florentino)cal
gueda flotando e por decantacion separase da auga.

6) Como subproduto da destilacion obtense o hitfr@leomatico ou auga floral, que e a auga de novo
condensada e recollida o final do proceso de degiil, cargada con sustancias aromaticas
hidrosolubles.

7) para obtencion de esencias de casca de ciffarasxa, limén, mandarina, etc), utilizaranse pasn
hidraulicas para prensar as cascas frescas deositaita 0 esgotamento dos érganos produtores da
esencia.

4.03.13 Bebidas refrescantes.

4.03.13.01 Précticas permitidas na elaboraciéretalhs refrescantes:

1) Elaboracion a partir de: auga mineral ou audgalpe, mel, azucre, zumes, extractos e disgregaelos
froitas e outros vexetais, etc.

2) Preferentemente, adicién de zume de limén caritukante.

3) En relacion o xarope composto ou preparado dbas& practicas autorizadas para os xaropes (norma
4.03.04.03).

4.03.14 Bebidas alcohdlicas,

Vinos

4.03.14.01 Instalacions de bodega.

1) As instalacions da bodega deberan ser de tahafoque garantan durante a elaboracion e o

almacenamento, a separacion das vendimas procsdnggricultura ecoloxica e dos vifios obtidos das

mesmas, daquelas outras vendimas e produtos querawedan deste sistema de producion.

2) Os colectores de vendima e de vifio deberan idstatificados para ser recofiecidos sen dificultade

3) Os materiais das tolvas de recepcion, equipogeddima, depdsitos e sistemas de conducion de
produtos sélidos e liquidos, deberan ser aptos ymraalimentario e manterse coa adecuada limpeza e
asepsia, empregando para elo os seguintes produtos:

a) hidroxido sédico,

b) xabdén brando,

c) acido peracético,

d) peréxido de hidroxeno,

e) acido citrico,
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f) amonio cuaternario,

g) metabisulfito potasico,

h) Soluciéns de etanol en auga.

4) Cando se utilicen recipientes de madeira deadlarljue non sexan de primeiro uso ecoldxico,
deberan pasar un periodo de conversiéon dunha camghBrgando vifio procedente de uvas de
agricultura ecoloxica ou en conversion. O vifio lesile deste proceso non podera ser comercializado
como vifio procedente de uvas de agricultura eoccddxi

5) As bodegas realizaran unha declaracion anuabatacas de carballo existentes na mesma, asi como
cando se realicen novas incorporacions.

4.03.14.02 Vendima
1) A vendima realizarase cO maximo esmero, evitalahar os grans asi como as fermentacions durante
o transporte a bodega.

2) O transporte da uva a bodega realizarase nmméf e de forma que se evite a slla compactacion e
alteracion, para o cal se utilizaran preferentemeatixas de facil limpeza ou ben remolques pouco
profundos e recubertos, salvo que sexan de acewsadable, para que a uva non entre en contacto co
material do mesmo.

3) Non se autoriza o uso de estruxadoras- degmdiths- centrifugadoras de eixe vertical en uvias, n
as prensas de sistema continuo de fuso.

4.03.14.03 Para correccion da acidez utilizarasdo amartarico cristalizado de orixe natural en dose
maxima de 2 g/l durante toda a fase de elaboracion.

4.03.14.04 Encubado, fermentacion e maceracion

1) A fermentacion alcoholica realizarase fermemtastentes de forma natural no mosto.

2) Previa xustificacién da bodega autorizase #&atioén de fermentos seleccionadas, que non poderan
ser xeneticamente modificadas (OXMS) nin derivata®©XMS.

3) Para favorece-la fermentacién alcohdlica de asogiue presenten carencias de nitroxeno, podera
engadirse sulfato amoénico unicamente durante cepoode fermentacion ata alcanzar un nivel maximo
de 100 mg/l de nitr6xeno total.

4) Durante estas fases poderanse engadir enceuotdificas non derivadas de OXMS.

5) Para axudar a finalizar a fermentaciéon podeeagadir codia de fermentos provinte de fermentos de
vinificacién, con un limite maximo de 40 g/hl.

6) Co obxecto de favorece-la fermentacion e a esitha de cor autorizanse calquera medio fisico
autorizado pola normativa vixente.

4.03.14.05 Fermentacion malolactica

1) Se non se iniciara de forma espontanea, ausariaaadicion de vifio procedente dun depdsito en
fermentacion ou de restos de lias dun depdsitousosg realiza-la fermentacion malolactica. Nestes
casos, ambos produtos deben proceder de uvasidaltaga ecoloxica.

2) Poderanse engadir bacterias seleccionadas,oqupaderan ser xeneticamente modificadas (O.X.M.)
nin derivadas de OXMS.
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4.10.14.06 Almacenamento

1) O almacenamento dos vifios a granel realizanaoselepositos usuais de aceiro inoxidable, madeira,
formigon revestido, barro cocido e outros materidés uso alimentario autorizados para industria
vinicola. Prohibese manter o mosto ou o vifio enosiegs fabricados con materiais que podemos
transferir metais pesados ou calquera tipo deueside altere as caracteristicas dos produtos.

2) Autorizase o uso de gases inertes e anhidriti@icEo no almacenamento.

4.03.14.07 Clasificacion, filtracion e estabilizati

1) Na clarificacion so6 se utilizaran os seguintasificantes de orixe natural:

a) ovoalbumina ou lactoalbumina;

b) xelatina non hidrolizada,;

c) caseina de orixe lactico;

d) cola de pescado;

e) caolin;

f) bentonita.

2) A filtracion realizarase polos medios adecuadesdo en conta que os elementos filtrantes non
tramitan o vifio olores nin sabores estrafios.

3) Autorizase o0 emprego de técnicas de frio paoadicionamento térmico da vendima, controis das
temperaturas de fermentacion, conservacion, egtdidn frigorifica dos vifios, paralizacion da
fermentacion na elaboracion dos vifios doces e dbsca

4) Autorizase a adicion de goma arabiga e acidweifmaximo 1 g/l) como estabilizantes. Asi mesmo,
poderan utilizarse taninos naturais extraidos daypsementes dos grans de uva.

4.03.14.08 Envasado

1) O envasado realizarase en botellas de vidroémase autorizan outro tipo de envases, sempre que
sexan de uso alimentario e non alteren as carstotad dos Vvifios.

2) Se sé utilizan botellas con retorno e sera atlwitp o lavado das mesmas con auga quente, setelo e
aconsellable si se trata de botellas novas.

3) Os tapons seran de corcho natural enteiro, plod@nutilizar os tapéns mixtos de corcho natural e
aglomerado de corcho, sempre que este o cortinmsahan contacto co liquido.

4) Se sé utilizan capsulas de sobretaponado, asasesstaran feitas con algun dos seguintes materiai
aluminio, polietileno, polistireno e estafo.

5) Se sé utilizaran outros materiais distintos neasado ou taponado, deberan ser autorizados polo
organo de control competente e ser conformes @ablestdo no anexo | do Regulamento (CE) n°
884/2001.

4.03.14.09 Adicion de sulfuroso

1) Para adicion de sulfuroso nas distintas fasesat®racion ou conservacion utilizaranse os método
tradicionais tales como:

a) combustion de mechas xofradas sobre soporteldowga, s6 en espazos baleiros de depdsitos ou
dependencias,
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b) adicion de solucions de anhidrido sulfuroso5 o8 % en S02,
c) pastillas de xofre con sistema que non permgateo e
d) gases liquidos a presion.

4.03.14.10 Contidos en anhidrido sulfuroso
1) A cifra de S02 total (mg/litro) nos vifios termdos de elaborar e dispostos para o consumo debera
ser o mais baixa posible non debendo exceder osnseg limites:

Tipos de Viios SO2 total mg/I
Tintos novos 100*

Tintos envasados con mais de un ano 120*
Brancos e rosados: secos (<5 g/l azucre) 120*
Brancos e rosados. doces, semidoces e semisecg8 gzbicre) 160*
Xenerosos e de licos 120*
Espumosos 120*

(*) Con caracter transitorio por un periodo dedlanos, dende a aprobacién destas directricevie peeofiecemento da
necesidade polo 6rgano de controis correspondenieranse converter na maxima de 30mg.

Vifios especiais.

4.03.14.11 Para elaboracion e crianza dos vifiosrgeas, de licor e xenerosos de licor e da cordo as
suas peculiaridades de elaboracion e crianza, fearsei as seguintes practicas:

1. Adicion de augardente e alcohol vinico automzad

2. Crianza polo sistema tradicional de criadeiradleiras (bioloxica ou oxidativa, segundo o tigo d
vifio).

3. A adicion de mostos, mostos concentrados e mastacentrados rectificados.

4. A adicion de mostos de alto contido en azucresgulentes da moenda de uvas sometidas a soleo, cor
fermentacion parcial ou sen ela.

5. O emprego de &cido sorbico e sorbato potasiaoses maximas de 150 mg/l expresado en sorbato
potasico.

6. Para elaboracién de vifios espumosos autorizagieian da cantidade de azucre, ou de mosto, mosto
concentrado que requira a sua elaboracion.

7. Naguelas elaboracions que sexa necesaria e@stézada a adicion de alcohol, azucre e mosto,
mosto concentrado, mosto concentrado rectificaeloein provi-la da producion ecoloxica.
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Sidra natural.

4.03.14.12 Practicas permitidas para elaboraciosidta natural (sidra elaborada seguindo as peé&ctic
tradicionais, sen adicidén de azucres, que contgaarcarbonico de orixe enddxeno, exclusivamente):
1) Moia e prensado (mecanico, hidraulico ou pneiomiatio froito para obtencion do mosto.

2) Clasificacion prefermentativa mediante o sistei@éermentacion encimatica.

3) Précticas tradicionais de remontados e trasfegas

4) Utilizacién de gases inertes (nitréxeno) pamamtemento da sidra.

5) Fermentacion con fermentos existentes de fo@a no mosto, as lias frescas e sans de baas sid
e “peadas”, e fermentos illados e seleccionadasdeas, cultivadas en estado de pureza.

6) Refrixeracion.

7) Filtracion a través de celulosa, tecidos, teleadiatomeas ou infusions, ultrafiltracion, filti@c
tanxencial ou microfiltracion por membranas inertes

8) Centrifugacion ou clasificacion con ovoalbumir@iocola ou cola de pescado, caseina, bentonita e
terra de diatomeas.

9) Sulfitado mediante o uso de anhidrido sulfurmsaliéxido de xofre (E 220), e metabisulfito potasi
(E 224) mediante os procedementos seguintes:

a) combustion de xofre puro comprimido (pastillas):

b) combustion de mechas xofradas sobre soporteldi®sa, s6 en recipientes baleiros;

c) adicidn de solucions sulfurosas, do 5 0 8% d& Bfeferentemente acabadas de preparar na bodegs
(para evitar os bisulfitos alcalinos).

10) Uso de depdésitos de aceiro inoxidable sempeesgua posible.

11) Controis de acidez mediante a adicion de &dittico, malico ou tartarico.

4.03.14.13 A cifra de S02 total na sidra naturabada de elaborar E disposta para o consumo tera qu
ser a mais baixa posible e non tera que supeiz0 ogy/litro.

4.03.14.14 Na elaboracion de sidra natural nortikezawan:

1) Procedementos de colleita e transporte que musialteracions dos froitos antes da sta chegada a
bodega para elaboracion.

2) Recipientes (cubas, depoésitos, etc.) fabricamlogevestidos con materiais que cedan sustancias
toxicas 0s mostos e Vifios.

4.03.14.15 Embotellado da sidra natural:

1) Botellas de vidro. Aconsellase o lavado das llastenovas; para as botellas usadas e obrigatorio o
lavado con auga quente.

2) Tapons de corcho natural enteiro.

4.03.14.16. Envasado

1) O envasado realizarase en botellas de vidro.

2) Si se utilizan botellas que se poidan retorsera obrigatorio o lavado das mesmas con augaejuent
sendo este aconsellable si se trata de botellassnov
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3) Os tapons seran de corcho natural enteiro, plmd@nutilizar tapdns mixtos de corcho natural e
aglomerado de corcho.

4) Se sé utilizan capsulas de sobre taponado, sshaseestaran feitas con algiin dos seguintes msteria
aluminio, polietileno, polistireno e estafo.

Sidra

4.03.14.17 Précticas permitidas na elaboraciéndia:s

1) Moenda e prensado do froito para obtencion dstono

2) Clasificacion prefermentativa mediante o sistei@méermentacion encimatica.

3) Fermentacion con fermentos existentes de fo@ra no mosto, as lias frescas e sans de baas sid

e “peadas” e fermentos illados e seleccionadag&esss cultivadas en estado de pureza.

4) Pasteurizacion, refrixeracion.

5) Utilizacién de gases inertes (nitroxeno) pamamtemento das sidras.

6) Clasificacion con ovoalbumina, ictiocola ou cd@apescado, caseina, bentonita e terra de diasomea

7) Filtracidon a través de celulosa, tecidos, tel@adiatomeas e membranas inertes (microfiltracion e
ultrafiltracion).

8) Centrifugacion.

9) Control de acidez mediante a adicion de acitficoj malico ou tartarico.

10) Adicién de mosto concentrado na elaboraciésidias espumosas, sempre e cando a cantidade total
de azucres aportada en forma de concentrado rrargidrexceda de 50 g/litro.

11) Sulfitado mediante o uso de anhidrido sulfurosodiéxido de xofre (E 220), e metabisulfito
potasico (E 224) mediante os procedementos seguinte

a) combustion de xofre puro comprimido (pastillas);

b) combustion de mechas xofradas sobre soporteldi®sa, s6 en recipientes baleiros;

c) adicion de solucions sulfurosas, do 5 0 8% d& Bfeferentemente acabadas de preparar na bodegs
(para evitar os bisulfitos alcalinos).

4.03.14.18 A cifra de S02 total na sidra acabadela®orar e disposta para o consumo debera seisa ma
baixa posible e non tera que supera-los 100 rmay/litr

4.03.14.19 Embotellado da sidra:

1) Botellas de vidro. Aconsellase o lavado dasllastenovas; para as botellas usadas, e obrigaborio
lavado con auga quente e produtos autorizados.

2) Tapodns de corcho natural enteiro, aglomeraddeorados de corcho natural non sintético.

3) Sobre taponado unicamente con capsulas feimsneeriais seguintes: cera, aluminio, aluminio-
estafo (con baixa proporcion de estafio) e polnetile

Cervexa

4.03.14.20 Practicas para elaboracion de cervexa:
1) Xerminacion, desecacion, tostado e moia dossgiarcebada para obtencion da malta.
2) Tratamento da malte con auga potable para dbtedo mosto de malta.
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3) Coccion do mosto de malte.

4) Aromatizacion con flores de lUpulo ou 0s seusaekos.

5) Fermentacion con fermentes seleccionadas.

6) Clasificacion con ovoalbumina, caseina lace@atde diatomeas, bentonita, xel de silice.
7) Filtracion a través de celulosa, tecidos, tdaanfusorios, membranas inertes.

8) Centrifugacion.

9) Refrixeracion, pasteurizacion, esterilizacion.

4.03.15 Carnes, produtos carnicos e derivados

Carnes

4.03.15.01 Précticas permitidas:

1) Lavado con auga potable.

2) Ventilacion natural ou refrixerado.
3) Desosado, torado, fileteado, picado.
4) Refrixeracion, conxelacion.

4.03.15.02 Envasado da carne:
1) Permitese o envasado o baleiro ou en atmosfeddioada.

Embutidos cruz curados.

4.03.15.03 Practicas para elaboracién de embutidsscurados (chourizo, chistorra, longaniza, sajam
sobrasada, etc.):

1) Torado e picado das carnes de porco ou vactioudadio e da graxa de porco.

2) Incorporacion de sal, especias (allo, pemenp@amenta negra, pementa branca, orégano, noz
moscada, etc.), condimentos naturais, azucres.e mel

3) Incorporacion de aditivos autorizados para pi@glcarnicos unicamente cando 0 Seu uso sexa
estritamente necesario ou tecnoldxicamente non maganha outra alternativa cofecida.

4) Mesturado e amasado.

5) Salaz6n (mollada ou seca), adobado.

6) Embutido en tripas naturais.

7) Maduracién e desecacion (proceso de curacion).

8) Afumado.

Salgados.

4.03.15.04 Précticas para elaboracion de salgaaogaos (xamon, toucifio, etc.):
1) Salgado (mollado ou seco) de carnes e prodetoespece.
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2) Incorporacion de aditivos autorizados para praglicarnicos unicamente cando 0 seu uso sexa
estritamente necesario ou tecnoléxicamente non maganha outra alternativa cofiecida.

3) Adobado con sal, especias e condimentos naturais

4) Maduracion e desecacion (proceso de curacion).

5) Afumado.

Produtos céarnicos tratados por calor.

4.03.15.05 Practicas para elaboracion de prod#tnscos tratados po-la calor (xamén cocido, paleta
cocida, magro de porco cocido, carne de vacun apdidmbre de lomo cocido, panceta cocida,
salchicha cocida, mortadela, “chopped”, paté dadidg morcilla, botifarra de sangue, etc.):

1) Cando se elaboren con sangue (botifarra de sabgtifarra negra, etc.), esta ten que haberséoobt
conforme a norma 09.02.12.

2) Picado e torado.

4) Incorporacion de aditivos autorizados para pi@silcarnicos unicamente cando 0 seu uso sexa
estritamente necesario ou tecnoléxicamente non maganha outra alternativa cofiecida.

5) Mesturado e amasado.

6) Salazon (mollada ou seca), adobado.

7) No seu caso, embutido en tripas naturais.

8) Coccion.

9) Maduracién con emprego ou non de cultivos miamds reguladores da maduracion.

10) Afumado.

Produtos carnicos crus adobados.

4.03.15.06 Practicas para elaboracion de prodtdasicos crus adobados (lomo adobado de porco,
etc.):

1) Incorporacién de aditivos autorizados para pr@gicarnicos unicamente cando 0 Seu usSO sexa
estritamente necesario ou tecnoléxicamente non maganha outra alternativa cofiecida.

Produtos carnicos frescos.

4.03.15.07 Practicas para elaboracion de proadimscos frescos (carne picada fresca, botifaasch,

etc):

1) Torado e picado das materias primas.

2) Incorporacion de aditivos autorizados para pi@glicarnicos unicamente cando 0 seu uso sexa
estritamente necesario ou tecnoloxicamente non maganha outra alternativa cofecida.

3) Mesturado e amasado.

4) Se e necesario, embutido en tripas naturais.
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Afumado de produtos carnicos.

4.03.15.08 Fume procedente da combustion incomgietirutas ou serrin de madeiras duras de
primeiro uso, podendo mesturarse en diferentesopt@ms con plantas aromaticas..:

Tripas naturais

4.03.15.09 Practicas para elaboracion de tripagaiat

1) Estirado, baleirado e lavado.

2) Descarnado, volta e raspado.

3) Conservacion mediante salazén ou secado, segledmsuflado por medios mecanicos, atado,
baleirado e pranchado.

4) Calibrado e madexado.

5) Tratamentos con vinagre, zume de limén e augamada.

4.03.16 Conservas

Conservas vexetais

4.03.16.01 Practicas para elaboracion de conseesetais (conservas de hortalizas, froitas, legumes
tubérculos e setas, compota, marmelada, carne @udiofroita, xalea, froitas en xarope, microtorado
tamizados, etc.):

1) Elaboracions obtidas a partir das materias @iseguintes: produtos de orixe vexetal (froitaseais,
hortalizas, legumes, tubérculos e fungos ou setaestibles) e os seus derivados, con incorporamién
non de aceite de oliva virxe e outros aceites axeion refinados, zumes vexetais, azucre, saces)

etc.

2) Lavado das materias primas con auga potable aditvos.

3) Escaldado con auga quente ou vapor de auga.

4) Pelado das froitas e hortalizas por procedersemecanicos (abrasién por esfragar, etc.) ou
tratamentos térmicos, pelado das hortalizas a clientefia nova ou de primeiro uso e de gas.

5) Torado, trituracién, microtorado ou tamizadogsomedios mecanicos, e as partes en contacto co
produto sexan de material apto para uso alimentario

6) Homoxeneizado e retirada de aire por procedermaenecanicos ou tratamentos térmicos.

7) Preferentemente, adicion de zume de limén caitukante.

8) Coccion.

9) Auga potable no liquido de cobertura ou de guher

10) Baleirado parcial no espazo da cabeza dos esyas inxeccion de vapor, pechadores de baleirado
ou outro procedemento técnico adecuado autorizaldofutoridade de Control.

11) Conservacion mediante esterilizacion en awec¢lkafio maria ou calquera outro tratamento térmico
adecuado autorizado pola Autoridade de Control.
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4.03.17 Preparados alimenticios baixo formula esp#ica.

4.03.17.01 Poderanse empregar procedementos mes&niérmicos.

Caldos e sopas deshidratadas.

4.03.17.02 Poderanse empregar procedementos mes&niérmicos.

Preparados para flans, cremas e sobremesas instan&as.

4.03.17.03 Poderanse empregar procedementos mes&niérmicos.

Muesli

4.03.17.04 Poderanse empregar procedementos roes&niermicos.
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