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I. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

ORDEN "de 18 de julio de 1976 por la que se.es-
tablece el Reglamento de Recepczon y Andlisis
de la remolacha azucarera.

’

16050
H

Excelentisimos sefiores:

La experiencia adquirida en materia de recepcién y andlisis
de remolacha azucarera,
en el industrial, aconsejan la promulgacion de un Reglamento
que se acomode a la actual problematica.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Industria y
de Agricultura y previo informe del Sindicato Nacwnal del
Azucar, esta Presidencia del Gobierno dispone:

Primero.—Se aprueba el Reglamento de Recepcién y  Anali-
sis de remolacha azucarera que figura en los anejos de esta
disposicién.

Segundo.—Las presentes normas entraran en v1gor a. partlr
de la campada remolachero-azucarera 1976-77.

Lo digo a VV. EE. a los procedentes efectos.
Dios guarde a VV, EE, -
Madrid, 19 de julio de -1976.

OSORIO

Excmaos. Sres. Ministros de 'Industria y de Agricyltura,
ANEJO. 1 -

1. QBJETO, ORGANIZACION Y PARTICULARIDADES

1.1. Normas aplicables.

. La recepcion y analisis de remolacha se realizara con arre-

glo a los preceptos establecidos en el Decreto que regula cada
campafia remolachero-azucarera, al ocondicionado general del
contrato de compraventa de remolacha azucarera y a las nor-
mas especificas contenidas en el presente Reglamento, en
cuanto estas ultimas no resultaren derogadas-o modificadas.

1.2, Constitucién y atribuciones de las Comzszones Mixtas
de Recepcién y Andlisis,

En cada fabrica se constituira una Comisién Mixta inte-
grada por dos representantes agricolas, designados por las Agru-
paciones Provinciales Remolacheras interesadas, y dos repre-
sentantes industriales, nombrados por la Entidad propietaria
. de la fabrica azucarera.

Esta Comisién tendra las siguientes atribuciones:

a) Informar a la ‘Junta Sindical Regional sobre la prepa-
racién, desarrollo e incidencias de la recepcion, coadyuvando
al mejor cumplimiento. de los cometidos de la misma.

b) Comprobar, con antelacién al comienzo de la recepcién
y durante la misma, el estadp en que se encuentran la 'ma-
quinaria y utiles que han de funcionar en la misma (basculas,
rupros, elementos de las sala.s de destare y de] laboratorio de
analisis) .

c) Conocer y vigilar el cumphmlento de los cupos a51g--

nados, incluso modificarlos en atenci6én a circunstancias es-
peciales que pudieran presentarse comunicindolo a. la Junta
Sindical.

d) Controlar el cumphmxento de los trasvases y cesioneg
acordados por la Junta Sindical.

e) Dirimir las cuestiones de turno de- entrega en la re-
cepcién y vigilancia del buen funcionamiento. y limpieza de
las basculas,

f) Resolver si procede o no la admisién de remolacha que
presente la duda de no reunjr las conchcmnes dque se especi-
fican en el Contrato de compraventa y en el presente Regla-
mentp y, en su caso, el acondicionamiento de la muestra.

g) Ratificar con su conformidad, si proceds, los partes dia-
rios de los centros de recepcién,

tanto en el aspecto agricola como -

h) En caso de averias en las instalaciones de recepcién y
laboratorio de analisis, ‘decidir los medios que en cada caso, se

- han de utilizar para su continuidad.

1 Resolver en primera instancia cuantas incidencias pue-
dan presentarse en la recepcién y analisis de la remolacha.

j) Aquellas otras que expresamente se citan en las pre-
sentes Normas Reglamentarias u otra norma legal y las quse
le sean' encomendadas por la Junta Sindical de que dependan.

1.3. Funcionamiento de las Comisibnes' Mixtas.

la Comisién Mixta se reunird a peticion de cualquiera de
sus componentes, levantando-acta de todas las reuniones que
se realicen, en la que debera constar la calidad del represen-
tante que la solicita, el hecho que la provoca, las resoluciones
que se adoptan y las firmas de los reunidos. La Comisién.
deber4a resolver en el plazo maximo de cuarenta y ocho horas

@ partir de la peticion de su reunién, por mayoria de votos

presentes, y entregarad copla de sus actas a ambas partes re-
presentadas, a la Agrupacién -Remolachera correspondiente y
a la Junta Sindical de que dependa. N

En caso de no llegarse a un acuerdo o resolucién en el
seno de la Comision Mixta, correspondera a la Junta Sindical
resolver la cuestiéon plantcada en el plazo ®naximo de quince
dias. Contra los acuerdos de la Comisién Mixta se puede ape-
lar ante la Junta Sindical, & quien compete ratificar o deses-
timar la resolucién adoptada, en la primera reunién que s@
celebre, Para todas las funciones a desarrollar por los -miem-
bros de la Comisién Mixta se autoriza 1a asistencia y aseso--
ramiento de los servicios técnicos correspondientes.

1.4. Comprobacign de bdsculas,

Antes de comenzar la recepcién de remolacha, las fabricas
deberan comunicar a la Delegaciéon Provincial del Ministerio
de Industria correspondiente la fecha de iniciacién de la cam-
pafia, el numero de basculas que se utilizaran y los lugares
de emplazamiento, para que dicha Delegacién proceda a la
comprobacion de su fiel funcionamiento, debiendo 1gualmente
las fabricas dar cuenta a la Agrupacion Provincial Remola-
chera correspondiente, de la fecha fijada para efectuar tales
comprobaciones, con el fin de que puedan ser presenciadas’
por los representantes de dichas Agrupaciones Provinciales.

En lugar destacado y bien visible de la bascula se colo-
card el justificante que- garantice el resultado satisfactorio
de todas las pruebas, no pudiendo ser abiertas las basculas sin

.este requisito.

Igualmente, las Delegaciones Provinciales del Ministerio de
Industria deberan reiterar su comprobacién y justificacién quin-
cenalmente en las basculas de fabrica que sean utilizadas en
la recepcién o cuantas veces sea Tequeérida su intervencién
por los cultivadores afectados o Agrupacion- .Remolachera co-
rrespondiente, sin que dichas comprobaciones obstaculicen la
recepcién. Los gastos de comprobacién seran; en el primer caso,
de cuenta de la fabrica y, en el segundo caso, de los cultiva-
dores que ‘requieran el servicio, salvo gue se compruebe el
error,

1.,5. Calendario ¥ cupos.

La Junta Sindical, teniendo eh cuenta la remolacha a reci-
bir por cada fabrica y su capacidad de molturacién, fijara,
a propuesta de las mismas y de las Agrupaciones Provin.c{ales
Remolacheras, un programa que comprenda las fechas de re-
cepcién y tonelaje semanal asignado a sus distintos puntos de
recepcion, de forma que la cantidad total de remolacha afo-
rada, amparada por conirato y a recibir cada semana, sea
de ‘cinco a siete veces la capacidad diaria de molienda de la
fabrica, segun tenga o no que recibir trasvase o cesiones,
salvo acuerdo en contrario de las partes aprobado por la
Junta Sindical. _

Este programa podra . ser revisado para aocomodarlo a la
realidad comprobada cuando se adviertan deficiencias en los
aforos y, en todo caso, cuando se alcance el 50 por 100 de la
recepcion total previsia, delegando la ini@ativa en las Coml-
siones Mixtas.
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La cantxdad de remolacha a, recibir por cada fabrica sera,

repartida en. cualqmera de las siguientes formas mdlstlnta—
mente: N

a) Conjuntamente por la fabrica y las Agrupaciones Pro-
vinciales Bemolacheras afectadas, asignando los cupos direc-
tamente entre los cultivadores o, en su defecto, entre las Her-

mandades de Labradores de las localidades afectadas, quienes -

a su vez distribuiran el tonelaje que corresponda a la loca-
lidad, entre los agricultores, mediante vales nominativos o

cartillas en las que figurara el punto de recepciém, la cantidad -

a entregar y el dia en que esta entrega debe realizarse, de
‘modo que la entrega de cada agricultor se reparta uniforme-
mente a lo largo de la campaifia de recepcién, con la excepcion
que figura en el punto 5.2 de las normas de contratacion,

b) ‘Por acuerdo interprofesional entre la fabrica y las Agru-
paciones Provinciales Remolacheras correspondienies,

En e.mbos casos se tendran en cuenta los problemas espe-
cificos "derivados de . la mecarizacién de la recoleccion, del
transporte y de] estado del cultivo.

. Si por cualquier circunstancia ajena a la voluntad del cul-
tivador éste np hubiera podido hacer la entrega en la fecha
prevista, tendra derecho a realizarla el dia habil siguiente al
sefialado, - salvo causa de fuerza mayor derivada de circuns-
tancias meteorolégicas adversas.

Estos vales-nominativos o cartillas podran ser transferidas
por el titular a otro agricultor,

1.8. Retraso en las entregas.

. El agricultor que, sin causa jugtificada; no hubiere reali-
zado la entrega de remolacha en la cantidad y fecha asig-
nadas o en el dia siguiente, debera hacer esta entrega dentro

- del plazo que megia entre €] anuncio del cierre de la recep-

cion y el cierre efectivo de la misma.
1.7. Cesiones y trasvases.

Solamente las Juntas Sindicales podran autorizar cesiones
y trasvases de remolacha entre fabricas. -
Las cesiones He remolacha entre fabricas y los trasvases

entre zonas que no hayan sido inicialmente previstos, compu-

tados y autorizados a efectos de establecer el calendario de
recepcién, no podran modificar éste, salvo acuerdo expreso
entre los cultivadores y la fabrica.

Las cesiones y trasvases a que 'se refiere ol parrafo ante-
rior se estimaran como meros actos de ejecuci6én del contrato
a efectos de una distribucion de la materia: prima mas idénea
para~la mas completd utilizacién de la capacidad de moltura-
cién de’ las fabricas, sin que ellg suponga modificacién del
mismo ni puedsa alterar el precio de la raiz.

+ La remolacha objeto de cesién cuya entrege, segun contrato,

deba realizarse en punto de recepcion distinto de la fabrica
contratante, ser4 analizada para la determinacién de su rique-
za en la fabrica receptora, como si se tratara de raices proce-
dentes de contratacién propia.

1.8. Cz_erres. temporales de recepcién.

No se, permitiran cierres temporales de recepciéon qhe no
hayan sido previstos en el calendario, salvo por averia de la
tabrica certificada’ por la Delegaciéon Provincial del Ministerio
de Industria correspondiente o por causa de fuerza mayor ad-
mitida como tal por la Junta Sindical. El comienzo y el término
de estas suspensiones femporales seran autorizadas por los Pre-
sidentes de las Juntas Sindicales, oidas las Agrupaciones Remo-
lacheras correspondientes, y se anunciaran con tres dias de
antelacién mediante bandos y anuncios en los puntos de re-
cepcion, . salve caso de fuerza mayor que sera” ulteriormente
ratificado por la Junta Sindical. En este ultimo caso, sera obli-
gatoria la recepcion de la remolacha que permanezca en la
espera de entrada en basculas a las puertas de la fabrica en el
momento de anuncio del cierre; no obstante, el cultivador po-
dria autorizar a la fabrica para gestionar su inmediata recepcién
en otra, compensandcle del costo del nuevo transporte.

2. RECEPCION DE REMOLACHA

2.1. Lugar de recepcién.

La recepciéon de la remelacha ‘se realizara en el lugar que
‘figura en el Contrato o en-sus modificaciones convenidas poste-
riormente por las partes ‘contratantes.

En todo caso se consideraran recepciones autorlzadas las
efectuadas: directamente en fabricas; en Centros de Contrata-
Tcisn. Recepcién y “Analisis de Remglacha (C. O.R. A.N.; en
equipos moviles o auxiliares y en basculas de campo,

1
2.2. Recepcién en fdbrica.

2.2.1, Recepcidn.

Se considera recepcién en fabrica tgda remolacha entregada
directamente por el cultivador o su transportista-mandatario y,
por tanto, le son de aplicacién cuantas normas se derivan-de
las condiciones generales del contrato y del presente Reglamen-
to. Para el cumplimiento del programa mutuo de entregas y

" aplicacién de las penalizaciones correspondientes, debe ser su-

ficiente el horario de recepcién establecido en la fabrica. Te-
niendo -en cuenta las condiciones técnicas de todo ‘el proceso
de recepcion, podran ser rechazadas las- entregas de remolacha
en vehiculos de traccién animal.

La remolacha que entre en fabrica procedente de los otros
centros distintos de recepcién y que no precise de pesaje ni
analisis_de riqueza sacarica, tendra libertad de acceso auto-
matico.

Por el contrario, la remo]acha procedente de otros puntos de
recepcién, que precise su pesaje o ruprade y sucesivos analisis,
no gozara de tal preferencia o tendra su entrada en horarios
diferentes al normal, previo acuerdo de las partes afectadas.

2,2.2, Pesaje.

E] pesaje de los'vehiculos se efectuara tanto a la entrada en
fabrica (bruto), como a la salida (neto) en basculas totalmente
automaticas dotadas de un dispositivo indicador, 'y otro de
impresién de tarjetas por duplicado.

Igualmente estarin dotadas de un mecanismo de segur:dad_
gue impida la impresién cuando el aparato no esté perfecta-
mente equilibrado.

‘El duplicado de la tarjeta impresa se entregard al cultivador,
figurando en ella: el peso brdto, tara, peso neto, y, ademas, el
numero de identificaciéon que le haya correspondido a la entra-
da en fabrica.

El pesaje se efectuara en presencia del cultivador propietario
o fransportista-mandetario. En caso de disconformidad con el
funcionamiento de la bascule, afectante al resultado, se reali-
zaran las oportunas comprobaciones en presencia de la Comi-
sion Mixta.

Comprobado oficialmente el error, las fabricas compensaran
todas las diferencias habidas, desde la reclamacién causante,
hasta la correccién de la averia.

2.2.3. Toma de muestras.

La toma de muestras se realizara, en todo caso, por medio de
sonda u otro medio mecanico previamente convenido por las
partes interesadas y de acuerdo con las especificaciones del apar-
tedo 3 de las presentes Normas Reglamentarias. .

Nb podra imputarse responsabilidad para la fabrice por ro-
turas que se produzcan en los vehiculos por utilizacién del ru-
pro, salvo que se deriven de averias del sistema de presién hi-
draulica de dicho aparato o por mnegligencia del operador en
el caso de utilizacion de sonda neumatica.

Los vehiculos que transporten la remolacha deberan llevar
perfectamente sefializada la posicién de las cadenas tensoras de
los laterales del mismo, por el peligro que suponen para la
utilizacién de la sonda.

Igualmente deberan colocarse para la toma de la muestra en
la posicién adecuada que exija el dispositivo adoptado, no rea-
nudando la marcha hasta que asi lo indique:. €l semaforo o el
operario encargado en su defecto.

2.2.4. Identificacion de la muestra.

En el laboratorio de recepciéon se identificara cada muestra
con una tarjeta por duplicado en la que constara sucesivamente,
el peso bruto, neto, descuento (en kilogramos y porcentaje), y-
riqueza sacarica. El ejemplar destinado a los agricultores, se
entregara inmediatamente después de su confeccién, a la repre-
sentacién de la Agrupacién Provincial Remolachera. Al final
de cada dia se enviara el ejemplar destinado a la fabrica, a la
oficina habilitada del centro de recepcién donde se haran coin-
cidir con los datos del correspondiente vehiculo para refundicién
en el libro de basculas y cartilla de entrega’de cada cultivador.

Para mejor control administrativo de los datos correspondien-
tes a las muestras, en el propio laboratorio de recepcién se
llevara de forma permanente.y cierre diario un parte duplicado
en €l que se consignaréan los apuntes de cada tarjeta de identi-
ficacién, Dicho parte quedard en peder de los representantes
de la fabrica y de la Agrupacién de productores de Remolacha.
y con las firmas de ambos."

Debera hacerse la verlflcacwn periddica de las muestras para
evitar errores.
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2.2.5. Descuento.

El descuento se realizaré de acuerdo con el articulo 3.3 de las’

presentes Normas Reglamentarias,

Todo cargamento con descuento superior al 35 por 100 podra
ser rechazado, correspondiendo la decisién a la Comisién Mixta,
la cual tendra en cuenta las .especiales circunstancias climato-
‘16gicas que hayan podido influir en el cultivador afectado.

2.2.6.

En la oficina del centro de recepcion existira una cartilla para
cada cultivador, en la que constaran, por cada entrega, los datos
del «ticket> de la bascula y el descuento y rigueza sacarica su-
ministrados por el laboratorio.

Estas cartillas estaran permanentemente & disposicién de los
cultivadores de forma que, en cualquier momento, puedan rea-

Cartilla de entrega.

lizar el colejo de datos hasta un plazo maximo de diez dias pos- |

teriores a la terminacion de sus correspondientes entregas.

2.2.7 Libro de bascules. . -

La fabrica llevar4 en la bascula un.libro permanente, con
cierre y arrastre diario, en el que, cuando menos, se harg cons-
tar: nombre del cultivador, municipio, nimero de identificacién,
tipo de escala para compensacién de transporte, peso bruto,
tara, neto, descuento, peso liquido y riqueza sacérica. Al final
del cierre diario sera firmado por los miembros de la Comisién
Mixta, entregando diariamente copias legibles a la Agrupacién
Provincial Remolachera de la provincia donde radica la fébrica,
¥y & la Agrupaciéon Nacional de Fabricantes de Azucar,

2.3+ Recepcion en'C. O. R. A.'N.
Las enlregas en C. O.R. AN,
normativa expuests para los centros de recepciéon en fabrica.
" El posterior envio de la remolacha y su entrada en fébrica no
precisard de control alguno.

N e I3 ’ . . + N 3.
2.4. ‘Recepcion en equipos moviles o auxiliares.

2.4.1. Convenio.

La recepcién en equipos moéviles o auxiliares podra realizarse
previa formalizacién de un convenio enire fabricas y Agrupacio-
nes Provinciales Remolacheras en el que constara el tonelaje mi-
nimo a recibir en cada una de sus localizaciones y otras circuns-
tancias modificativas o complementarias en las normas de re-
cepcion en basculas de fabrica.

2.4.2.

a) Pesaje.—Se realizara en basculas impresoras en presencia
del cultivador o representante de la Agrupacién Provincial, en-
tregandole el «ticket» con los datos correspondientes y con men-
cién del numero de-identificacién de la muestra.

b): Toma de muestra, su identificacién y proceso.—Une véz
tomada la muestra en forma idéntica que en los centros de re-
cepcién en fabrica, se identificara individualmente cada una de
ellas y se remitiran diaria y debidamente precintadas, al labo-
‘ratorio de recepcion de la fabrica, .donde seran sometidas al

Normas especificas.

proceso normal, remitiendo.sus datos al equipo mévil para su-

anotacion en el libro de bascula y cartilla de cultivador, previo
registro independiente en el libro-del laboratorio.

-¢) Envio de la remolacha.—Se efectuara en las mismas ‘con-
diciones que se especifican en el apartado 2.3 para remolacha'
procedente de C.O.R. A, N

2.5. Recepcién en basculas de campo. s+
251 Convenio.

Se autoriza la recepcion en basculas de campo previa forma-

lizacién de convenio enire fabrica y Agrupaciones Locales Remo- -

lacheras, que contendra las caracteristicas de: cuantia minima
de recepcién, condiciones econdémicas especiales y sistema de
pago de su valor.

Como normas especificas de recepcion se aplicaran las que
& continuacién se indican.

2,5.2. Pesaje.

El pesaje de la remolacha se realizara en basculas impresoras,
entregando al cultivador el «ticket» con mencién del peso bruto,
tara, neto y descuento.

2.5.3. Descuento.

Se determinars el descuento por estimaciéon y en la forma
tradicional o, en caso necesario, tomando con horcas unas mues-
tras no inferior a cinco Xkilogramos y al azar por ambas partes,
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se realizaran con la misma -

en cualquier zona situada por encima del tercio inferior de la
cargg ‘del vehiculo, que se pesard en una basculilla antes y
después de haber sido limpiada a cepillo, con lo que se deduclra'
el descuento a aplicar a tode el cargamento.

-La fabrica podra rechazar toda remolacha con descuento su-
perior al 20 por 100 de tierra.

2.5.4. lero de bascula y cartillas de entrega.

" Funcionaran de igual .forma que en los centros de recepcuSn
de fAbricas pero sln indicacién de la rigueza sacarica de cada
entrega

2.5.5. Transportes’ 'y conduces.

La remolache, en las condiciones econémicas que se deter- °
mine en el Conveniq, sera transporteda por la propia fabrica
acompanada de conduces, para los envios por carretera, o de

‘talones de facturacién para los envios por ferrocarril. Estos

documentos, firmados por los representantes de la fabrica_y
de la Agrupacién de Remolacheros, quedaran en poder de am-
bas partes y daran fe de la fabrica a que se remite, la bascula
de procedencia, matricula del vehiculo transportista, fecha de
carga y periodo en que fue recibida la remolacha.

A la entrada de la remolacha en. fabrica de destino se re-
lacionaran todos los vehiculos transportistas de cada bdscula
de campo consignendo el numero de conduce o talén de factu-
facién, matricula del vehiculo, nimero de identificacién asig-
nado a la muestra.y su posterior riqueza sacarica.

De esta relacién, debidamente firmada por los miembros de
la . Comisién Mixta, se entregaran copias legibles a la Agrupa-
cién de Productores de Remolacha y a la Agrupacion Nacional
de Fabricantes de Azucar. ’

2.5.6. Toma de muestras, analisis y‘resultadbs.

De cada vehiculo a la entrada en fabrica se tomara la mues-
tra correspondiente y se procederé a su andalisis para obtener
su riqueza sacarica, todo ello como si se tratase de una entrega
directa. A la terminacion del envio de la- remolacha de cada
bascula de campo se .calculara la medig aritmética de todos los
anilisis realizados y su resultado serd la riqueza sacarica co-
rrespondiente a Im totalidad de la remolacha recibida en la

‘bascula de campo correspondiente, con lag variaciones que co-

rrespondan de acuerdo con las condiciones del Convenio esta-
blecido. Si del mismo Convenio se dedujera la facultad de les
Agrupaciones Locales para establecer precios diferenciales en
cada béascula de campo, sus representantes realizaran las com-
probaciones por refractometria o procedimiento similar, dande
los resultados a la fabrica para distribuir el importe de la re-
molacha en la forma diferenciada que resulte, R

2.5.7.

Las fabricas propietarias o responsables de las basculas de
campo cuidaran de que se encuentren- en condiciones aptas.
para el fin de su utilizacion y que el horario diario de trabajo
sea suficiente para cumplir el programa de recepcién previsto.

El cultivador descargara la remolacha por su cuénta, a mano
o con horcas de bolas y sobre camion o vagon que esié si-
tuado en plano igual o inferior al suyo. De no ser asi, o no
existir otro vehiculo sobre el que descargar, la remolacha se
vertera en la playa acondicionada y en el lugar que se le
indique. La descarga se realizard sin que pueda caer la tierra
residual del vehiculo, 'en caso contrario se impondra un des-
cuento complementario, sin perjuicio de las- acciones legales
oportunas.

Las basculas seran revisadas antes de iniciarse la recepcién,

Normas generales de recepcidn.

- obteniendo y publicando el justificante de la comprobacién.

Si con intervencién de los representantes de ambas partes se
comprobase error de funcionamiento en la bascula, se com-
pensaran debidamente todas las pesadas siguientes hasta la
correccion del error mecanico inicial. N

-3. ANALISIS DE LA MUESTRA Y DETERMINACION DE SU RIQUEZA

- SACARICA
‘3.1. Toma de muestras en fdbrica, C. 0. RB. A. N, y equipo
movil o auxiliar.

" a) Se tomarad una muestra por cada cargamento, con peso
de la misma variable segtn la altura de carga del vehiculo,
debiendo tomar necesariamente la sonda la totalidad de la co-
lumna de remolacha.

En los cargamentos que superen 105 8.000 kiles, se podra to-
mar una segunda muestra.

Cuando la distribucién de la carga. diera lugar a fuestras
do peso bruto inferior a.25 kilogramos sera potestativo de cual-
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qu1era de las dos partes la exigencia de la toma de una se-
gunda muestra,-que se adicionard a la primera, procesindose
ambas como una sola.

En cualquiera de los dos casos c1tados a.rusrlormente la toma

de la segunda. muestra se efectuara siempre que no entorpezca -

la, marcha de la recepcién, a juicio de la Comisién Mixia.

b) Se utilizara un sistema mecanico o sonda neumaética;
esta ultima con boca no inferior ‘a 22 X 22 cm., con corte y
salvas perfectamente afilados.

En todo caso, las sondas que se mstalen en nuevas fabricas

seran con boca.de 26 X 26 cm, Igualmente, las instalaciones-

.0 reposiciones que se realicen en las actuales fabricas en acti-
Vo 6 funcionamiento responderan g estas mismas medidas.

-¢) Las muestras tomadas en fdbrica o C, O. R. A, N, se
dep051taran en envase impermeable, tarado y limpio, y las to-
madas en equipos méviles o auxiliares lo seran en envases
similares a los anteriores y debidamente precintados.

d) Las muestras se tomaran al azar, preyia férmula conve-
nida por la Comisién Mixta y de forma no contigua, dividiendo
teéricamente el_cargamentio en nueve cua_d_riculas iguales.

3.2. Acondicionamiento de lg muestra.

La entrega de remolacha deberd realizarse en las condicio-
nes que especifica el Contrato de compraventa y las presentes
Normas Reglamentarlas y en caso contrario, podréa ser re-.
chazada.

El vehiculo cuya carga. denote presentacién irregular daré
lugar a adopcién de medidas de precaucién en cuanto a las
restantes entregas del ‘mistho cultivador, e, incluso, a la im-

posicién de una sancién en forma de descuento complementario, '

a propuesta de la-entidad receptora y con aprobacién de la
Comisién Mixta, sin perjuicio de la eccién que corresponda
-ante la Junta Sindical o tribunales competentes, en su caso,

En el caso de_que la remolacha mal descoronada  fuese
aceptada, la muestra podra ser acondicionada utlllzando para
ello déscoronedora mecanica a <punta de lépizs.

Sé6lo en el caso de que la remolacha presente dafios debidos

a plagas, enfermedades, pudriciones, heladas u otras deficien-
cias, la rafz podrd ser acondicionada con los procedimientos
manuales adecuados a cada casc y que Se convengan por am
‘bas partes:

3.3. Normas para la determinacién del descuento.

La diferencia entre el peso bruto de la muestra obtenida
por sonda u otro medio mecanico y su peso neto o limpio ser-
vird para determinar el porcentaje de descuento en ntimeros
enteros, redondeando al mas préximo, y que seri4 el que se
eplique a todo el vehiculo. Si se tomase mas de una muestra
de un mismo cargamento, el descuento aplicable seria su media
.a,ntménca haciendo el mismo redondeo.

Las basculas, de bruto y neto seran e,utoma.tlcas, impreso-
ras, contrastadas y con sensibilidad de 50 a 100 gr.

En el caso de recepcién de remolacha procedente de bascula
de campo no es de aplicacién la presente norma.

3.4. Lavado de la muestra.

Se realizara-en lavadoras automAticas hasta dejarla exenta
de las suciedades adheridas, con agua fria a temperatura simi--
lar_a la que leva el canal de alimentacién de la fabrica.

La presién y el tiempo minimo ‘suficientes se regularan en
funcién de la suciedad de las muestras, y de forma que se evite
el deterioro de la remolacha, la pérdida de rabillos o cualquier
otra porcién de raiz,. mediante acuerdo de los dos sectores
interesados. )

En caso de averia se lavaran las muestras con un chorro de
agua frotdndolas con cépillo de raices naturales o de plastico,
pero sin causar dafio en su corteza.

3.5. Secado de la muestra.

Después del lavado de la muestra, se le tratardi con una
potente corriente de aire seco y caliente el tiemipo necesario
para eliminar la humedad superficial adherida como consecuen-
cia del lavado.

El aparato secador debera colocarsg lo mas préximo posible
a la bascula de neto.

3.6. Peso neto de la muestra,

La muestra. limpia, libre de cuerpos extrafios, escurrxda. orea-
da ¥ practicamente exenta de humedad superficial sera trans-
portada & la correspondiente béscula automatica e impresora.

El peso obtemdo sera su-peso neto.
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3.7. Obtencién de la raspadura.

La totaiida.d de la muestra se introducir§ directamente en
¢l molino denominado «raspa», que producird la raspadura :sin

" separacién de jugo y en una sola operacién. La papilla serd

fina, apta para cumplir las exigencias de la extraccion instan-
tanea mediante digestién acuosa en frio y de las pdsteriores
operaciones necesarias para la medida de su riqueza sacarica.

La méquina raspadora podra ser de eje vertical u horizon-

- tal, con las caracteristicas adecuadas para- obtener la raspadura

con las condiciones descritas anteriormente, i

Los discos o sierras circulares de la raspa deberan mante-
nerse en buen estado, comservando en’ toda su extension el
recubrimiento de material mordiente (abrasivo o dientes), eli-
minandose inmediatamente aquellos en que se cbserven dete-
rioros u otras alteraciones que perjudiquen & las condiciones
6ptimas ‘de 'la papilla. Todos los elementos mordientes de la
raspa deberan ser sustituides en conjunto cuando los corres-
pondientes analisis de finura dé papilla asi lo reclamen. Los
discos deberan mantenerse en “todo - momento con el disefio
original.

Las fabricas estaran provistas de suf1c1ente mimeéro de djs-
cos para poder realizar cuantos cambios sean necesarios. La
raspa tendré que cortar todas las raices que forman la -mues-
tra, sin excepcién, para lo cual deberan centrarse perfecta-

- mente los discos de la sierra y aproximarlos & -los-intersticios

de la rejilla, con una separacién maxima entre disco y rejilla
de 5 mm, En caso contrario, se procedera inmediatamente a
corregir el defecto. .

La recogida de la ‘raspadura se realizard en condiciones ép-
times para el fin que se persigus, no admitiéndose que la
misma se efectie directamente sobre las actuales'cintas trans-
nortadoras de algunos equipos, que por sus deficiencisas deben
ser modificadas o sustituidas por otro sistema mas idoneo, y
ello de comun acuerdo entre las partes interesadas.

3.8, Homogeéneizacion de la raspadura. -

Con objeto de uniformar la raspadura procedente de las
diversas -remolachas de la muestra, la totalidad obtenida sera
sometida a un batido o amasado en homogeneizadora mecanica
durante veinte segundos como minimo, con una parade a la .
mitad 8e dicho tiempo, con el fin de desprender de las paredes
del recipiente la, papilla adherida. Esta homogeneizacién se lle/
vara a cdbo de forma que no se produzca en absoluto separa-—

- cién de jugo.

3.9. Dosificacién de subacetato.

Se utilizaran balanzas automaticas dosificadoras que pro-
porcionen 177-177,3 ml. de liquido defecante por cada 26 g. de
raspadura, previamente atemperados a 20° C. aproximadamen-
te, constituido por solucién de subacetato de plomo de 25 a
3° Brix.

Esta solucién debera estar siempre contenida en recunentes

- construidos con material no atacable por la misma y dotados

del agitador correspondiente.

El nivel inferior del liquido defecante debera enconirarse
& la altura sefialada por la casa constructora con respecto &
la balanza dosificadora, en aquellas que poseen depdsito inde-
pendiente. Las pesadas se realizardn sobre papeles especiales de
10 X 10 ¢m., impermeables, facilmente disgregables y todos
ellos con peso idéntico para su perfecta compensacion.

En caso de averfa o cuando por circunstancias especiales
no sea posible utilizar la balanza automatica dosificadora, se
realizaran las pesadas mediante balanza analitica sensible e
10-mg., y la dosificacion, con bureta Le Doctte de 117 ml., con-
trastada y con enrase a.utomatlco

3.10. Dtgestzon de la ‘raspadura. -

Se realizarda por el procedimiento de «digestién en frios
a la temperatura aproximada de 20° C. que figura en'el anejo 2,

La agitacién debera realizarse con 51stema,s mecanicos, elec-
tromecanicos o electromagnéticos. .

. Si se utilizan sistemas mecAnicos o electromecanicos, el -
tiempo de agitacién ne sera inferior al minuto, dejandose pos-
teriormente la, muestra en reposo durante tres minutos antes
de proceder a] filtrado.

Cuando se utilicen cadenas automaticas de digestion y f11-
trado (agitado electromagnético) la duracién total del proceso
de agitacién y digestién serd de cuatro & cinco minutos, em-

. pleando en todo:momento el tiempo maximo que la recepcmn

permita.
En caso de averia, la agitaciébn se realizard & mano en
envase hermético, efectuandose la operacién enérgicamente du-
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rante cuarenta y cinco segundos como minimo, dejando pos-
teriormente el envase que contiene la muestra obJet.o del a.né.-
lisis en reposo durante cinco minutes,

Debera repetirse’ el proceso descrito si la operacién. no se
ha realizado correctamente, por olvido de introducir la varilla
agitadora, . por velocidad y tiempo insuficiente® de agitacion,
por salpicaduras o derrame del liquido u otras causas que
invaliden el proceso.

‘Los vasos en que se efectue la dlgestlon deberan ser per-
fectamente lavados y secados antes de una nueva utilizacién,

La raspadura no utilizada se conservara dentro de su en-
viase hasta la terminacién del analisis o impresién del resul-
tado de su riqueza sacarica, por si fuese precisa la repeti¢ién
del proceso. La preparacion del reactivo se realizara diluyendo
convenientemente la soluci6n cdoncentrada de subacetato de plo-
mo obtenida segin' los métodos ICUMSA AOAC o
COURTONNE que se especifican en .el anejo 2.

3.11. Filtracidq

La totelidad de la su§tanc1a en digestion se verter4 de una
sola vez sobre el correspondiente filtro de 200 6 220 milimetros
de @ y filtracién normal, empleando los primeros ml. para
enjuagar el vaso receptor. Para la realizacién del proceso se
utilizaran embudos sin vastagos y material resistente a Ia
corrosién, considerando terminado el mismo cuando haya pa-
sade por el filtro todo el liquido.

.Si el filtrado no hubiese quedado completamente limpio
se- repetira la operacién utilizando -necesariamente nuevo pa-
pel de filtro y excepcionalmente se recurrird a la adicién de
dos o tres gotas de &cido acético glacial para conseguir su
clarlflcac'on

En el caso de remolacha.s deterioradas, en que se presente
un filirado nebuloso, podra conseguirse Ia clarificacién afa-
diendo una pequeiia cantiddd de ditionato de sodio antes de
la digestion..

'Si durante el filtrado e incluso después de finalizada la
opéracién se observaran dentro de la masa sélida retenida
por el filtro pequefios fragmentos de remolacha o parte de
raspadura que por haber quedado aprisionada dentro del papel
impermeable no hubiera sufrido la obligada digestion, se pro-
cedera a una segunda determinaciéon, con nueva pesada de
raspadura, desechando totalmente la primera,

Para la mejor. ejecucién del proceso deberd mantenerse una
perfecta limpieza en los vasos receptores de la filtracion, la-
vandose cada media jornada con &cido clorhidrico o acético
convenientemente diluido, empleandose de nuevo una vez bien
enjuagados y completamente secos.

3.12. Determinacién de la riqueza sacdrica.

La determinacién de la riqueza sacarica del filtrado se efec-
‘tuara mediante sacarimetro automatico electrénico e impresor
con precisién de medida ¢ sensibilidad de.0,05° S. La totalidad
del filtrado deberad atravesar completamente el tubo polarimé-
trico. En el caso de los sacarimetros automaticos de absorcién,
se considerara que el volumen di muestra succionado es su-

ficienite cuando por pulsaciones sucesivas permanezca estabili--

zada su indicacion digital.  En todo caso la impresién de la
medida de la rigueza sacarica se llevara a -cabo sélo cuando
permanezca fija su lectura.

De producirse alguna averia en el sacarimetro automatxoo
electrénico, la determinacién de la riqueza se eﬁnctuara con
sacarimetro 6ptico. N

La.puesta a cero en los sacarlmetros automaticos se realizara
de forma que al imprimir la décima quede compensada la
aproximacién por redondeo de la segunda cifra decimal.

Las lecturas de la riqueza sacarica se realimran a 20° C.,
para lo cual el laboratorio de analisis deber&d estar conve-
mentemente climatizado eon el fin de ma.ntener una tempera-
tura de 20° aproxnmada,mente

Los tubos continuos deberard ser lavedos con frecuencna Yy,

en tddo caso, al final y al principie de cada media jornada
de trabajo, dejando finalmente los tubos llenos de agua des-
tilada (nunca de acido acético) -hasta el comxenzo de la jor-
nada siguiente.

Los sacarimetros deberan .ser comprobados diariamente, y
cuando interese,

A peticién de cualquiera de las partes interesadas en el
analisis podri repetirse la determinaciéon de la riqueza utili-
zandop dos muestras- de la raspadura y_sometidndolas al pro-
ceso ya indicado. -Si la diferencia entrs la lectura inicial y
la media de las dos ultimas muestras es inferior a 02° S, en

mas o en menos, se admitira la primera medlcwn, en caso.

contrario tendré valor la media mencionada,

4. COMPROBACION DEL EQUIPO DE PAGO POR RIQUEZA

4.1. Control de maquinaria y operaciones.

Las "Agrupaciones de Remolacheros, a través de sus repre-
sentantes en.la Comisién Mixta o personal técnico en cada
fabrica, gozardn de amplia facultad de control sobre-los apa-
ratos ¢ instalaciones de los Equipos de Pago por Riqueza y
sobre todas las operaciones de analisis de muestras, desde la

.boma de la misma hasta la determinacién .de su riqueza sa-

carica. Dicho control abarca, por tanto, al funcionamiento de

. todas las instalaciones, material, productos utilizados y a las

manipulaciones que se realizan en todo e] proceso de recep-
cién -y analisis de la remalacha.
El Técnico-Jefe nombrado por la Agrupacién en el laboratorio

_ de la fabrica podra utilizar dentro del laboratorio la raspadura

residua) de la muestra antes de su ahulacién que se menciona

-en el apartado 3.10. Dicha- utilizacién podra ser realizada para

comprobacién de los resultados obtenidos con el fin de pro-

.poner nuevos analisis contradictorios,. siempre que no entor-

pezca. €l ritmo de la recepcidn.
Las fabricas facilitardn los medios precisos para ello,

4.2, Comprobacion‘es en .la sala de tara..

421, ComproBacién de basculas.

Material.—Pesas contrastadas de:

Una pesa de 50 & 100 gramos.
Una pesa de 5 kilogramos.

Una pesa de 10 kilogramos.
Dos pesas de 20 kilogramos.

- Método.—Las basculas para la determinacién del peso bruto
y neto de muestras se comprobaran al comienzo de cada jor-
nada con las pesas. contrastadas y en cualquier momento, a
peticion de una de las partes

chhas contrastacmnes se realizaran usando las mismas pe-
sas para cada una de las basculas.

La pesa de 50 6 100 gramos se utilizarda para comprobar
la sensibilidad de la bascula.

4.2.2,

Tanto- las lavadoras de eje vertical como las de* tambor o
¢je horizontal deberan ser comprobadas al .inicio de la cam-
pafia. En las primeras la holgura entre plato y carcasa. estara
comprendida enire los limites de dos a cuatro milimetros; en
las segundas, cuyo desgaste mecanico es practicamente nulo,
la comprobacién se ajustar4d a las normas fecmcas orlgmales
de su fabricante,

Igualmente las lavadoras de eje vertlcal seran reVISadas
cada quince dias de trabajo-ininterrumpido, pudiendo rebajarsé
dicho plazo, a juicip de la Comision Mixta, si se comprueba
que el desgaste- que se produce es superior al normal y que,
como consecuencia, aconseja mas rapida revision, En todo caso,
la comprobacién periédica se realizara de forma que no in-
terrumpa el trabajo normal del laboratorio y el proceso de
recepcmn

Comprobacién de lavadoras.

4.3, Comprobaczones en el laboxatono de andlisis.

4.3.1. Comprobacién del grado de finura de la raspadura.

Material:

Balanza sensible a 10 mg.

Mezclador o macerador seglin meétodc STARMIX que figura
en el anejo 2. .

Papel especial impermeable,

Pipeta Le Doctte de 177 ml. contrastada y con enrase auto-
matico.

Reactivos.—Acetato basico de plomo diluido 2,5 a 3° Bx.

“Método.—La realizacién de los ensayos de finura, de raspa-
dura, exige como condiciones imprescindibles la exactitud de
la dosificadora automatica -y la homogeneizacion cuidadosa de
la totalidad de papilla proporcionada por la raspa, de manera
que se obtengan idénticos resultados, cualquiera que sea el

" lugar de la masa de donde se han tomado las "distintas pe-

sadas.

De “una misma muestra se realizaran dos pesadas de 28 gra-
mos sobre papel tarado, mediente la balanza analitica, eligién-

,dese una para destinarla a-la dlgestlon ‘normal y otra para

la prueba de finura.
La destinada para digestiéon normal se trasladara a la ba-

‘lanza dosificadora, realizandose con €lla el proceso automatico.
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La escogida para la determinacién de la finura se introducira
en el macerador, cuya capacidad debera ser menor de 500 ml,, y
se agregaran 177 ml. de soluc16n diluida de subacetato 'de

lomo.
P Se pondréd en marcha el aparato durante -dos minutos.

Se filtrara y polarizara en sacarimetro automatico.

Cuando los resultados de estas pruebas proporcionen lectu-
ras diferentes, superiores a 0,2° S. se procedera a la puesta

a punto de la raspa, o -al cambio de los discos por otros to—»

- talmente nuevos.

Estos ensayos deberan reahzarse« cade 3.000 muestras, y con
_un suficiente nimero de determinaciones que ,consohden de
" manera indudable la rigurosidad del resultado.

4.3.2. Comprobacién  de la -homogeneizacién.

De una misma raspadura se hardn tres pesadas de 26 gra-
mos cada una,'y se procederd a su anélisis sacarimetro, segun
el método manua,l de digestién en frio, y empleando el sacari-
metro automatice.

.Se estimara que la realizaciéon de la homogeneizaciéon es co-
rrecta cuando los resultados de las delerminaciones de riqueza
correspondientes sean coincidentes o la desviacién maxima de

cualquiera de ellas respecto a su media sea <inferior o )gua] ’

a 02° S.

4.3.3. Comprobaciéon de la inactividad optica de la solucién
de subacetato.

Material:

Balanza analitica. Sensible 10 mg.

Recipiente de 250 ml. con cierre hermético. y
Pipeta Le Doctte de 177 ml. :
Termometro de 0° a 35° C, X

Reactivos: .

Sacarosa, .
Subacetato de plomo diluido de 2,5 a 3° Brix.
Agua destilada o desmineralizada.

Procedimiento.—Se pesan 25 g. exactamente de sacarosa y se
disuelyen: completamente en 177 ml. de agua destilada a 20° C.

De esta solucion se hacen dos pesadas de 28 g., en botes de
cierre hermético. En uno se descargard una pipeta Le Doctte
de 177 ml. de agua a 20°C., "y en el otro, a la misma tempe-
ratura, igual volumen de la solucién diluida de ecetato basico
de’ plomo (2,5 a 3° Brix) sometida a examen,

-Ambas soluciones se polarizarén con el sacarimetro elec-
tronico, cuyas lecturas deberaAn ser exactamente iguales.

Nota.—Previamente se hibré' comprof:nado, ‘mediante un-bri-.

.xémetro graduado de 0° a 10° Brix, que su concentracion a 20° C.
es correcta.

4.3.4, Comprobaciéon de la dosificgdora.

Material:

Pesas contrastadds de 20, 5, 2 y 1 g.-
Balanza analitica con sensibilidad de 10 mg.
Papeles especiales impermeables y tarados.
Vasos de 250 ml.

Brixometro de 0° a 10° Brix, °
Termoémetro’ de 0° a 35° C,

Reactivos::
Acetato basico de plomo diluideo, 2,5 a .3° Brix,
Procedimiento: ‘

Volumen correspondiente a 26 gramos masa (ver tabla 1)

Colocando las pesas correspondientes a 26 gramos en unién
de papel especial en €l platillo de la dosificadora, se provoca con
las manipulaciones correspondientes la-salida del subacetato,
‘que se recogera integramente sobre un vaso tarado, seco y
limpio.

En la balanza analitlca se realiza la correspondiente pesa-
da, que nos daré el peso del volumen de subacetato dosificada
que’ debe ser 177,96 + 0,05 g. a 20° C.

Si no se obtiene el peso exacto, es necesario variar el volu-
men,_ de evacuacién, siguiendo las instrucciones espemales de
cada aparato que proporcionan los constructores.

. Vo)lumen correspondiente a 25 y 27 gramos—masa (ver ta-

a 2

Previa colocacion sobre el platillo de las pesas correspon- '

dientes a 25 gramos y la hoja de papel necesaria, se procede
. del mismo modo anterior. |

El volumen proporcionado.debe corresponder.a” un peso de
177,12 + 0,05 gramos, a 20° C. para 25 g. :

Para un peso de 27 g., se obtendrén 184,79 * 005 gramaos,
a 20° C. S

Si se obtiene demasiada solucién a 25 g. e insuficiente
a 27 g., es débido a que la amplitud (es decir, la sensibilidad)
de la balanza no es suficiente.

Se remedia, eg cada caso particular, reahzando cuidado-
samente las indicaciones propias que para este ob]eto sefialan
los fabricantes.

Las masas en gramos de un volumen de solucién de subace-
tato de 2,5 por 100 a temperaturas comprendidas entre 15 y
25° C., correspondientes a pesadas de 25, 26 y 27 g., se encuen-
tran recopiladas en la tabla adjunta a las presentes Normas.

Igualmente se podra realizar la comprobacién por procedi-
miento volumétrico, teniendo en cuenta la relaci6n 177/177,3 ml,
para 26 gramos de papilla, empleando material de 0,1 ml. de
precisién a 20° C.

En los dosificadores -que realizan su funcién por pesada es-
tas comprobaciones”se deben efectuar por medio del volumen
proporcijofiado al peso de la papilla. En aquellas que lo realizan
por volumen se deben comprobar por pesada proporcionada al
volumen dosificado.

4.3.5. Comprobacién‘del sacarimetro.

Para cada aparato es imprescindible e indispensable consul-
tar las instrucciones suministradas por el constructor.

Comprobaciéon del CERO.—El aparato estara correctamente
regulado a ‘cero cuando al mtroducn' el tubo lleno de - agua

_destilada la lectura sea cero.

‘Los tubos que se utilicen tendran una longitud que debe ser

‘rigurosamente exacta, por lo que se utilizaran tubos contro-

lados.

Comprobacién de 1& escala del sacarimetro. —Esta comproba-
cion se hace mediante las placas de control de cuarzo suminis-
tradas por el constructor, las cuales llevan una inscripcion en
grados de azicar. Al introducir una placa en el apara.to la lec-
tura debe corresponder a esta inscripcién.

Se recomienda emplear placas cuyo valor en grados de azi-
car esté proximo al de la polarizacién que ha de medirse. Du-

‘rante este control, la temperatura de la placa de ‘cuarzo debe

ser igual a la del sacarimetro, 20° C,

En el caso de sacarimetro de compensacién por cufia de
duarzo y ‘si la temperatura es ligeramente diferente a 20° C,,
en la practica no debe realizarse ninguna correccidn, a condl-
cion de que la placa de cuarzo se encuentre slempre a idén-
tica temperatura a la del sacarimetro.

En el caso de polarimetro de escala circular (no compen-
sado. por cufia de cuarzo) no influye la temperatura del epa-
rato, pero es preciso tener en cuenta la temperatura de la placa
de control cuando aquélla se desvie de 20° C.

La formula siguiente permite calcular el valor St, que de-
hera leerse cuando se introduce una placa con la inscripcién S
establecida para 20° C.:

St = Sz [1 + 0,00014 (t-20)]

donde t es la temperatura a la que se encuentra la placa de
cuarzo.

Las lecturas con los sacarimetros de a.bsorcmn se haran pul-
sando el botén de la aspiracién del liquido, teniendo cuidado
que la- camtidad de liquido absorbido sea lo suficiente, y que
se apreciar4 cuando con pulsaciones sucesivas del boton se
obtenga siempre la misma lectura.

Se pondra también mucho cuidado en evitar ‘la formacién
de hurbujas de aire en la célula de estos sacarimetros; a tal
fin, antes da iniciar el trabajo es conveniente pasar por la
célula, por aspiracién, una solucién acuosa a la dilucién apro-
piada de un defergente especial para vidrio de laboratorio, se-
guido de varios lavados con agua destilada.

Las correspondientes comprobaciones de los sacarimetros de
absorcion deberan hacerse necesariamente con agua destilada y
solucion de sacarosea pura, con titulo conocido y prdximo al
de la polarizacién ohservada.

5. ORGANIZACJON DEL PERSONAL DE LAS AGRUPACIONES
BEMOLACHERAS

5.1. Las Agrupaciones Remolacheras estaran representadas,
a todos -los efectos de las presentes Normas Reglamentarias,
por sus mierfbros de la Comisién- Mixta, y aquéllas, a su vez,
podran nombrar empleados en numero proporcionadq a la ges-
tion del control que deben realizar. Entre diclios empleados
habra, como Jefe de Equipo, cuando mencs, un Técnico Su--
perior, de Grado Medio o experto de probada experiencia, dentro
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de cada fabrica, i'esponsable de la ierarqﬁia y disciplina del
personal dependlente de las “Agrupaciones, que sera el unico

autorizado para hacer las observaciones oportunas al Jefe de -

Equipo de la fabrica receptora- de la -remolacha.

5.2. En caso de désacuerdo de los Jefes de Equipo, sera
condiciéon imprescindible para que el asunto pase a la resolucién

de la Gomision Mixta levantar acta, en’la que ceda uno de los

Técnicos precise claramente las causas que la motivan.

No podran. los mencionados Técnicos, por razén alguna, ne-
. garse a contribuir g la redaccién del acta y, subsxgmentemente
estampar su firma.

Toda acta llevara claramente expresada la parte (industrial
o agricola) que ha "provocado la dlsconformldad ° sollc1tado
su levantamiento.

Las actas deberan dmglrse a la Comlslon Mixta por duph-
cado, entregando copias a la Direccién de la fabrica y a la
Agrupacmn Remolachera correspondiente.

6. MEDIDAS A ADOPTAR EN CASO DE AVERIA
EN LAS INSTALACIONES

De acuerdo con lo-establecido en el- apartade 1.2, és atribu-
cién "de .la Comisién Mixta, previa consulta a los servicios téc-
nicos correspond1ente la adopcién de las medidas necesarias
si se produjesen averias-en cualquiera de los aparatos que com-
ponen la instalaciéon de recepcién y analisis. Estas medidas, de
caracter excepcional, pueden alcanzar desde la iitilizacién de
medios manuales hasta la utilizacién de sistemas comparativos
y estadisticos que sean racionalmente l6gicos para el. conoci-
miento-del tipo de descuento y rigueza sacérica a aplicar. En
cualquier taso le compete a la Comisién la vigilancia de las

medidas que se adopten para la mas rapida reparacién de los

aparatos- aver1ados
7. FABRICAS SIN EQUIPO DE PACO POR RXQUEZA INDIVIDUAL

7.1. Convenio:

_ Se autoriza excepcionalmente la recepciéon en fabricas que
no dispongan de equipo de pago por riqueza individual, previo
acuerdo cntre las mismas y -las Agrupaciones Provinciales Re-
molacheras afectadas.
2. ' Recepcion.

Sera de _a‘plicvacién todb lo indicado en el apartado 2.2, a

excepcién de la toma .de mueslras y descuento. Este tltimo se

realizara en la forma descrita en el apartado 2.5.3.

7.3. Determinacién de la riqueza sacdrica.

Se deducirda por el promedio arltmétlco de los analisis- de

coseta de toda la campana.

La tom4a de muestras de la coseta que servira de base para
el calculo se realizard a la salida del cortarraices, en presencia
de un representante de las Agrupaciones Remolacheras corres-

pondientes y de la fabrica y con una frecuencia minima de |

una muestra pgor hora. .

La muestra sera llevada rapidamente. al laboratorio de ané- '

lisis que la fabrica debera tener instalado y dotado con los
elementing precisos, donde se realizaran conjuntamente: por los
dos sectores interesados y por duplicado las determinaciones

de sus riquezas sacaricas segin los métodos de digestiéon en

‘caliente (Pellet) o en frio (Starmix) que figuran en el anejo 2,

con las especificaciones técnicas que figuran en el Convenio.

Se eliminaran aquellos resultadoes correspondiéntes a la mis-
ma muestra-y que difieran en mas de.0,2°S.

Diariamente se confeccionara una parte de los anahsxs efec-
tuados, que deberan firmar los representantes de los sectores
agricola e industrial, y, al finalizar la campafa, se .proceders
al célculo de la medla aritmética de los analisis diarios efec-
tuados a.'lo largo de la misma. :

Del resultado se firmara, por ambas partes, acta en la que

- figurara la polarlzamén media en- la. fox‘ma prevista en el parra-

fo anterior.

El promedio obtenido se incrementara en ‘0,350 polarlmetncos .
para las entregas de basculas de fabricas en concepto de coms-
pensacién por las pérdidas experimentadas en los silos, y en el
caso de entregas en basculas de campo se establecera el con-
vemo pertinente. P

8" DISPOSiCION ADICIONAL

Ademas de los posibles convenios previstos en el Reglamento,
se autoriza excepcionalmente, la formalizacion de acuerdos sobre
las materias reguladas y que puedan concertarse entre cultiva-
dores o industriales tanto a nivel nacional como de zona, -pro-
vincia o fabrica, previa aprobacién conjunta de los Ministerios .
de Industria y Agricultura.

De tales acuerdos se enviaran copias a las Agrupaciones Na-
cionales de Fabricantes de Azucar y de Productores de Remo-
lacha, a las Juntaes Sindicales correspondientes, asi como a las
Comisiones Mixtas afectadas, para la vigilancia. de su -debido
cumplimiento.

9. ~DISPOSICI°_N TRANSITORIA PRIMERA

En relacion ron lo establecido en el apartado 2.2.2 del presen-
te Reglamento y teniendo en cuenta la situaciér de las mstala.-
ciones actuales de pesaje en. determinadas fabricas, se autoriza
la continuidad de funcionamiento de las mismas sin la totelidad
de los requisitos, pero, en todo caso, su renovacién debera
efectuarse reemplazandolas por basculas totalmente automaticas

“-en los siguientes plazos:

En’el primer afio, a partir de la entrada en vigor 'del presente
Reglamento, se acomodaran las instalaciones de pesaje del 50
por 100 de las fabricas propiedad de cada Sociedad, a lo esta-’
blecido en el apartade 2.2.2.

Durante el segundo afio se procedera a la acomodacion del 30
por 100 y el restanie 20 por 100 se acomodara. en. el tercer afio,
siempre que las fabricas afectadas en este ultimo plazo, reciban-
un tonelaje superior a 50.000 toneladas métncas de remolacha -
por campafia. L

10. DISPOSICION TBAVNSITORIA SEGUNDA

Por“lo que se refiere al apartado 5.1, los expertos que se
mencionan como posibles Jefes de equipo, se comnsideraran como
situacién a extinguir, debiendo las Agrupaciones Provinciales
Remolacheras, ir sustituyendo a dichos expertos por cuales-
quiera de los otros titulados, conforme los primeros vayan ce-
sando en sus actividades.

No obstante, y si asi conviniera a las Agrupaciones remola-
cheras, los citados expertos podran prestar sus servxcms en di-
ferentes fabricas, incluso de distintas provincias.

Tabla numero 1

- Masas en gramos de un volumen de agua pura

’
. Volumen 25 gramos 26 gramos * 27 gramos .
Temperatura .
en °C. 170,20 cnid 170,50 cms 177,00 cm3 177,30 cm3 183,80 cm3 184,10 cm3
15 169,85 170,15 178,65 176,96 183,43 s 183,76
18 169,83 170,12 176,83 - 176,93 183,40 183,74 _
17 169,80 170,09 176,90 176,90 . 183,36 18370 -
18 169,78 170,08 178,56 176,87 183,34 183,687
19 163,74 170,03 - 178,53 176,83 183,30 183,84
20 159,70 - 170,00 : 178,50 176,80 183,27 183,60 -
21 169,67 169,96 - 176,46 176,78 [ 183,22 183,56
T2 . 189,63 169,92 176,41 176,72 183,19° 183,52
3 169,59 169,88 178,38 176,68 183,14 183,48
24 169,54 160,C¢ 176,34 176,84 183,09 183,43
25 169,51 169,80 .’'176,29 176,59 183,05 183,39
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_ Tabla nimero 2
Masas en gramos de un volumen de solucion de subacetato e Pb al 2,5 por 100
Volumen 25 gran.os 28 gramos 27 gramos ! -
Temperatura . ) R .

en °C : 170,20 cm3 170,50 cm3 177,00 cm3 177,30 cm3 183,80 cms3 184,10 cm?
15 171,27 ¢ 171,58 173.12 178,42 184,95 184,96
16 171,24 171,52 178,08 178,38 184,04 184 9.
17 171,22 171,50 - -~ 178,06 178,36 184,90 185,29
18 171,18 171,47 : 178,03 178,33 184,86 185,24
19 171,15 171,44 178,00 178,30 184,82 185,22
20 171,12 171,40 177,96 178,26 184,79 185,18
21 171,08 171,37 177,92 178,22 184,74 185,16
22 171,05 t171,38 177.88 s 178,18 , - 184,71 185,12
23 171,00 171,30 177,85 . 173,-I§ 184,87 185,08 -
24 170,96 - 171,26 177.81 - 178,11 184,63 185,04
25 170.92 171,21 177,76 178,06 184,58 . 185,00

ANEJO 2 Capsula o navecilla metalica,

Métodos para la determinacién de la riqueza sacarica
1. DETERMINACION SOBRE RASPADURA
1.1. Digestién en frio (Método manual). i
Materiel:

Batidora o amasadora mecanica.

Balanza analitica sensible a 10 miligramos. .

Papeles especiales de igual peso, de 10 X 10 centimetros, im-
permeables y facilmente disgregables.

Bureta Le Doctte de 177 mililitros, contrastada, con enrase
automatico.

Recipiente de plastxco de 250 mililitros, con cierre hermético,
de boca ancha, con un diametro igual o superior a 40 milimetros.

Embudo sin vastago y papel de filtro de 200-220 milimetros de
diametro de filtracién normal.
~~ Sacarimetro con escala internacional de azucar, dotado de
tubo polarimetro de 400 6 200 milimetros.

Reactivo:
Disolucién de subacetato de plamo de 2,5-3° Brix.

Procedimiento.—La totalidad de la raspadura obtenida, pro-
cedente de las diversas remelachas de la muestra, se somete

a un batido o amasado en la homogeneizadora mecanica durante -

veinte segundos como minimo, con una parada a .la mitad de
dicho tiempo para desprender de las paredes del remplente la
papilla adherida.

Esta homogeneizacion se llévara a cabo de forma que no se
produzca, en absoluto, separacién de jugo.

Sobre un papel tarado impermeable se pesan- exactamente
26 gramos de raspadura homogeneizada.

Se introduce la raspadura en el recipiente. de cierre hermé- -

tico y se aiaden 177-177,3 ml, del reactivo a 20° _C., ajustando
la tapa cuidadosamente.

La mezcla s2 sacude enérgicamente durante cuarenta y cinco
segundos, como. minimo, dejandola en reposo cinco minutos.

La solucién se aglta de nuevo y se vierte sobre un filtro
‘de pliegues de 200-220 mm., desechdndose los. primeros mil. que
se -utilizard&n para enjuagar el vasp receptor., -

Si el filtrado no hubiese quedado completamente limpio, se
repetird la filtracién' spbre un nueva papel de filtro, y excep-
cionalmente, se recurrird a la adicién de dos o tres gotas ‘de
dcido acético glacial para conseguir su clarificacién.,

En el caso de remolachas deterioradas, puede conseguirse la
clarificacioén del filtrado nebuloso, afiadiendo una pequefia can-
tidad de ditionats de sodio antes de la ‘digestién. -

El liquido filtrado se polarize a 20° C. en tubo de vidrio
de 400 6 200 mm. La lectura de sacarimetro da, directamente,
el tanto por ciento de sacarosa en el primer caso y, multipli-
candola por dos, en el segunde.

2. DETERMINACION SOBRE COSETA
2.1. Digestioi en caliente (método de Peliet).
Material:

Cubo con asg y tapa, capaz para unos tres kllogramos de
coseta.

Maquina trituradora de cuchillas que no produzca prensado
o pérdida de jugo, lo que excluye los aparatos del tipo molino
picacarne, Debe, por otra parte, ser facilmente desmontable
para llevar g cabo comodamente su limpiezag y secado

Bandeja para recogida, de la raspadura.

. siguientes caracteristicas: Altura total,

_ metro, respectivamente,

Balanza analftica, sensible g 10 mg.

Matraces Pellet aforado, de 200-201,5 ml. a 20° C., con las

200 mm., fondo plano

con cuello tronco cénico, con bases de 24 y 40 mm. de dia-

y altura de 130 mm. .
Bafio Maria regulado a la temperatura de so° C. Cd
Sacarimetro provisto de Escala Internacional de AzuUcar.
Embudo de filtracién sin vastago .y papel de filtro. con

200-220 mm. de diametro, de filtracién normal,

Reactivos: ‘

Subacetato de plomo concentrado de 50,5-54° Brix a 20° C.
o peso especifico 1.23-1,25.

Eter sulfurico R.A.

Acido acético. glacial R.A.

Toma de muestra.—La toma de muesira se realizard sobre
la cinta transportadora y lo mas préximo posible a los mo-
linos cortarraices, con una frecuencia mmlma de una muestra
por hora. .

‘Debera cogerse indistintamente del fondo, centro y super-
ficie de la capa de coseta en un tiempo maximo de treinta
segundos; desechando en -tode caso la muestra obtenida, st
presentase un grado de humedad que alterase la representa-
tividad y riqueza de la misma.

El cubo de plastico destinado a este” fm estara .perfecta-
mente limpio 'y seco.

La cantidad de muestra serda de dos a tres kilogramos, ta-
pando en segulda el recipiente, que sin pérdida .de t1empo
se trasladara al laboratorio.

Procedimiento.—Sobre la superficie plana e impermeable de
un metro. cuadrado, aproximadamente, se deposita toda la
muestra de coseta. recoglda mezclandola cuidadosamente . a
mano,

Se vierte sobre 1a trlturadora perfectamente limpia y com-
pletaniente seca, la ccseta ya mezclada, desprecidndose las
primeras y 1ultimas porciones de lg raspadura obtenida.

En una ‘capsula o navecilla metilica se pesan exactamente
26 gramos de raspadura, previamente homogeneizada.

Introducir la misma en:el matraz Pellet, con ayuda de una
varilla y chorro fino de agua, empleando unos 100 ml.

Se afiaden cinco ml. de la solucién de subacetato concen-
trado (50,5-54° Brix) hasta completar los 3/4 de su capacidad,
agitando seguidamente-y sometiéndelo a digestién en el Bario

‘Maria, a 80° C., durante treinta minutos, con el matraz to-
" talmente sumergldo peéro no en contacto con el elemento de

calefaccién.

Durante la digestiéon se aglta frecuentemente (al menos tres
veces) arremolinando el contenido y procurando también - eli-
minar la espuma producida, mediante pequeiiag adiciones de
éter sulfurico,

Retirar el matraz del bario, y agitando con movimiento ro-
taciena] entre ambas manos, seguir.afiadiendo gotas de éter
hasta la eliminacién completa de la espuma, dejandolo Iuego
enfriar a 20° C,

Se completa con agua a 20° C. hasta el enrase de 201,5 ml.

Meézclese perfectamente, agitando a mano_e invirtiendo com-

‘pletamente el matraz por lo menos tres veces.

Agitese de nuevo y filtrese sobre filiro de pliegues de
200-220 mm., desechandose los primeros ml. de filtrado.

Se polarlza en tubo de vidrio de 400 mm. Si el ajuste de
la solucién y la observacién polarimétrica se han hecho a
20° C. la lectura da directamente el tanto por ciento ‘de sa-
carosa,
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2.2 Digestion en frio (método STARMIX),
Material:

Balanza analitica sensible & 10 mg.

Papeles especiales, impermeables, facilmente disgregables, de
igual peso y de 10 X 10 centimetros.

Macerador o mezclador STARMIX, con vaso de vidrio de
capacidad no superior a los 500 ml., de cierre hermético y
juego de cuchillas con cojinete, de facil recambio.

Bureta Le Doctte de 177 ml.,, contrastada y con
automatico.

Embudo sin vastago y papel de filtro de 200 a 220 mm. de
filtracién normal,

Sacarimetro con Escelg Internacional de Azuicar.

enrase

Reactivo:
Solucién de subacetato de plomo 2,5-3° Brix.

Toma de muestra.—La toma de muestra de ooselas’'y su
posterior transformaciéon en raspadura se lleva a cabo de
igual forma y.con los mismos medios descritos anteriormente
para la digestion en caliente o método de Pallet,

Procedimiento.—De la raspadura, seleccionada y previamente
homogeneizada, se pesan 26 gramos exactamente, sobre papel
impermeable, y se vierten sobre el vaso de] macerador,

Se afaden 177-177,3 ml. de reactivo y se coloca la tapadera
al vaso, asegurando su cierre hermético. .

Conéctese el macerador y manténgase en movimiento duran-
te tres minutos a 12.000 r. p. m., para lo cual debe usarse un
reguiador automatico de tiempo.

Déjese enfriar antes de realizar le filtracién y luego pola-
ricese a 20> C. en tubo de 400 ml. para obtener directamente
la riqueza.

3. PREPARACION DE LA SOLUCION DE SUBACETATO
DE PLOMO

3.1. Solucién conecenirada (50,5-54° Brix a 20° C),

Cualquiera que sea el método esccgido para su preparacién,
esta solucion deber4 profegerse del diéxido de carbono del
aire, empleando frascos con tapones provistos de cal sodada,

Método 1.C.U.M.S.A.—La mejor manera de preparar la so-
lucién concentrada de subacetato de plomo se comsigue disol-
viendo en agua destilade o desmineralizada recién hervida
acetato de plomo basico sé6lido y anhidro, segin Horne; ajus-
tando la solucién a 20° C. hasta conseguir un peso especifico
de 1,23-1,25; debiendo entonces contencr entre 9,8 y 10,5 gramos
por 100 ml. de plomo, en forma basica (calculado como OPb.).

Métcdo A.O.A.C.—Se activa litargirio calentandolo durante
2,5-3 horas, en mufla a 650-670° C. El producto enfriado debers
tener color amarillo limén,

Durante treinta minutos, se hierve un litro de agua des-
tilada o desmineralizeda, con 430 gramos de actetato neutro
de plomo cristalizado, quimicamente puro, y 130 gramos de
litargirio recientemente activado.

La mezcla se- deja enfriar y reposar.

El liquide que sobrenada se filira; luego se diluye con
agua,destilada o desmineralizada recientemente hervida, hasta
contener g 20° C, un peso especifico de 1,23-1,25, que corres-
ponde a 50,5-54° Brix.

Método COURTONNE.—Disolver 350 gramos de acetato neu-
tro de plomo cristalizado, quimicamente puro, en 825 ml. de
agua destilada o desmineralizada.

Conseguida la disolucién completa, se afade 48,5 ml. de
emoniaco de 0,891 de densidad a 20° C., procediéndose con
adiciones sucesivas de pequedas cantidades, agitando simulta-
neamente la mezcla,

El reactivo asi preparado debe tener una densidad a 20° C.
por lc menos de 1,208, que corresponde a 48,2° Brix,

La solucién obtenida, segtin las indicaciones de este iiltimo
método, s6lo debers utilizarse para la elaboracién de solu-
ciones diluidas.

‘3.2, Solucién diluida (2,5-3° Brix a 20° C.).

Dlsolver cinco partes de la solucidén concentradsa préparada
segin los métodos .C.UM.S.A, 6 A.O.A.C., en cien partes de
agua destilada o desmineralizeda.

Partiendo del reactivo de COURTONNE, se toman 400 ml, del
mismo y se va afiadiendo agua desulada o desmineralizada
hasta lograr alcanzar los 10 litros.

En todo taso, se debe comprobar que el Brix resultante
es a 20° C. el deseado,

MINISTERIO DE COMERCIO

ORDEN de 16 de agosto de 1976 sobre fijacion del
derecho compensatorio variable para la importa-
cién de productos sometidos a este régimen.

16051

Ilustrisimo sefior:

De conformidad con el articulo octavo del Decreto 3221/1972,

- de 23 de noviembre, y las Ordenanzas ministeriales de Hacienda

de 24 de mayo de 1973 y de Comercio de 13 de febrero de 1975,
Este Ministerio he” tenido a bien disponer:

Primero.—La cuantia del derecho compensatorio variable
para las importaciones en la Peninsula e islas Baleares de los
productos que se indican es la que a continuacién se detalla
para los mismos:

Producto Partida arancelaria Posotas
. Tm. neta

Atin y los demas tunidos

congelados ................ 03.01 A 20.000
Atan y los demés tunidos )
» frescos o refrigerados ......| Ex. 03.01 B-1 20.000
Boquerén, anchoa y demas

engraulidos frescos ..... veerees | “EX. 03.01 B-1 20.000
Sardinas frescas .... Ex. 03.01 B-1 12.000
Bacalao congelado .... Ex. 03.01 C 15.000
Boquerén, anchoa y demé,s

engraulidos congelados ...... Ex. 03.01 C 20.000
Merluza, y pescadilla conge- )

ladas ... eeenneneee | Ex, 03.01 C 15.000
Sardma.s congela,das y Exz. 03.01 C 5.000
Bacalao ......... s 03.02 A 5.000
Anchoa y demé,s eng'raulldos Ex. 03.02 C 20.000
Langostas congeladas ............ | EX. 03.03 B-1 25.000
Cefalépodog frescos ........ 03.03 B4 15.000

- Cefalépodos congelados ... Ex. 03.03 .-5 15.000

Los demés crustéceos conge—

1ad0os coiinieiiniedineine vevres Ex. 03.03 B-5 25.000

Segundo.—La validez de estos derechos sera desde Ia fecha
de publicacién de la presente Orden hasta la entrada en vigor
de los préximos que se establezcan.

Lo que comunico a V, I, para su conocimiento y efectos,
Dijos guarde a V. I. muchos afios.
Madrid, 19 de agosto de 1978.

LLADO. FERNANDEZ-URRUTIA

Ilmo. Sr. Director generG:I de Politica Arancelaria e Importa-
cién.

ORDEN de 19 de agosto de 1976 sobre fijacién del
derecho regulador para la importacién de produc-
tos sometidos a este régimen.

16052

Tlustrisimo sefior:

De conformidad con el articulo octavo del Decreto 3221/1972,
de 23 de noviembre, y la Orden ministerial de fecha 14 de
diciembre de 1972, -

Este Ministerio ha tenido a bien disponer:

Primero.—La cuantia del derecho regulador para las impor-
teciones en la Peninsula e islas Baleares de los productos que
se indican es la que a continuacién se detalla para los mismos:

Producto Partida arancelaria Pesgetas
. Tm. neta
Legumbres y cereales:
Garbanzos .......c.c.recisnisininie 07.05 B-1 10
Alubids ..... 07.06 B-2 10
Lentejas ... 07.05 B-3 10
Cebada ... ; 10.00 B 10
MaIZ sosrcansnriiinniisnigio 10.05 B 718



