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(Actos cuya publicacién no es una condicidn para su aplicabilidad)

COMISION

DIRECTIVA 92/87/CEE DE LA COMISION
de 26 de octubre de 1992

por la que se establece una lista no exclusiva de los principales ingredientes
normalmente utilizados y comercializados para la preparacién de piensos
compuestos destinados a animales distintos de los animales domésticos

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Econémica
Europea,

Vista la Directiva 79/373/CEE del Consejo, de 2 de abril
de 1979, relativa a la comercializacién de los piensos
compuestos ('), cuya dltima modificacién la constituye la
Directiva 90/654/CEE (%), v, en particular, la letra b) de su
articulo 10,

Considerando que el Reglamento (CEE) n° 2658/87 del
Consejo (}) establece una nomenclatura de mercancias
para satisfacer al mismo tiempo las exigencias del arancel
aduanero comtn y de las estadisticas del comercio exte-
rior de la Comunidad ;

Considerando que, en materia de etiquetado, la Directiva
79/373/CEE tiende a que se informe objetiva y lo mas
precisamente posible al criador;

Considerando que la declaracién de los ingredientes que
forman parte de la composicién de los alimentos para
animales constituyen, en determinados casos, un elemento
de informacién importante para los criadores;

Considerando que la Directiva 79/373/CEE prevé dos
férmas de declaracidén de los ingredientes en el caso de los
piensos compuestos destinados a animales distintos de los
animales domésticos ;

Considerando que con arreglo a lo dispuesto en la Direc-
tiva 79/373/CEE, en la redaccién dada a la misma por la
Directiva 90/44/CEE (*), procede establecer, habida cuenta
de la evolucidén de los conocimientos cientificos y técni-

() DO n° L 86 de 6. 4. 1979, p. 30.

() DO n° L 353 de 17. 12. 1990, p. 48.
(

(

Py

) DO n° L 256 de 7. 9. 1987, p. 1.
% DO n° L 27 de 31. 1. 1990, p. 35.

cos, una lista no exclusiva de los principales ingredientes
normalmente utilizados y comercializados para la elabora-
cién de los piensos compuestos para animales distintos de
los animales de domésticos, con objeto de suprimir los
obsticulos a los intercambios intracomunitario ;

Considerando que dicha lista debe fijar, para cada ingre-
diente, una denominaciéon y una descripcién comunes ;
en determinados casos, podrin aprobarse exigencias
minimas de composicién ;

Considerando que la fijacién de una pureza botanica y la
descripcién de lo que se entiende por impurezas bota-
nicas resultan necesarias para poder distinguir los ingre-
dientes individuales en las mezclas ;

Considerando que la elaboracién de un glosario en el que
se describan los principales métodos de fabricacion,
permite evitar numerosas repeticiones ;

Considerando que los ingredientes enumerados en la lista
antes mencionada sblo pueden ser declarados como tales
bajo las denominaciones previstas en la misma y a condi-
cién de que se ajusten a las descripciones que aparecen en
ella y, en su caso, a las exigencias de composicién fijadas ;

Considerando que, con arreglo a lo dispuesto en la Direc-
tiva 79/373/CEE, la lista de ingredientes que pueden
entrar en la fabricacién de los piensos compuestos para
animales no puede tener un caricter exahustivo ; que los
Estados miembros deben admitir por lo tanto que unos
ingredientes distintos' de los recogidos en dicha lista
puedan ser igualmente comercializados siempre que sean
sanos, cabales y de calidad comercial, y sean declarados
bajo otras denominaciones distintas de las enumeradas en
el Anexo, que no pueden inducir a error al comprador ;

Considerando que las medidas previstas en la presenta
Directiva se ajustan al dictamen del Comité permanente
de alimentacién animal,
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HA ADOPTADO LA PRESENTE DIRECTIVA :

Articulo 1

Los Estados miembros prescribiran que, en el caso de los
piensos compuestos destinados a otros animales distintos
de los domésticos, los ingredientes enumerados en la
parte B del Anexo sélo puedan declararse en el embalaje,
en el recipiente o en la etiqueta fijada a éste, con las
denominaciones previstas en aquél y en tanto en cuanto
se ajusten a las descripciones que alli se dan, asi como, en
su caso, a las exigencias de composicién fijadas.

Velardn ademds por que se cumplan las disposiciones de
la parte A del Anexo titulada «Generalidades ».

Articulo 2

Los Estados miembros prescribirin que los piensos
compuestos para animales fabricados antes del 1 de marzo
de 1993 y que no cumplan las disposiciones de la
presente Directiva puedan adn comercializarse hasta el 31
de diciembre de 1993.

Articulo 3

Los Estados miembros adoptarén las disposiciones legales,
reglamentarias y administrativas necesarias para cumplir
la presente Directiva a més tardar el 1 de marzo de 1993.
Informarin inmediatamente de ello a la Comisién.

Cuando los Estados miembros adopten dichas disposi-
ciones, éstas harin referencia a la presente Directiva o
iran acompaiiadas de dicha referencia en su publicacién
oficial. Los Estados miembros establecerin las modali-
dades de la mencionada referencia.

Articulo 4

Los destinatarios de la presente Directiva serin los
Estados miembros.

Hecho en Bruselas, el 26 de octubre de 1992,

Por la Comisién
Ray MAC SHARRY

Miembro de la Comisién
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ANEXO0

PARTE A
Generalidades

L. Notas explicativas
1. La relacién de los ingredientes de la parte B se efectiia con arreglo a los siguientes criterios :

— origen del producto o subproducto, por ejemplo, vegetal, animal, mineral ;
— parte del producto o subproducto utilizada, por ejemplo, entero, semillas, tubérculos, huesos ;

— tratamiento al que haya sido sometido el producto o subproducto, por ejemplo, descortezamiento,
extraccién, tratamiento térmico, y el producto o subproducto resultante, por ejemplo, copos,
salvado, pulpa, grasa;

— madurez del producto o subproducto, asi como su calidad o caracteristicas, por ejemplo, « bajo
contenido de glucosinolatos », « rico en grasas », « bajo contenido en azucar ».

g
-
o

lista se divide en doce capitulos :

—

. Granos de cereales, sus productos y subproductos.

. Semillas oleaginosas, frutos oleaginosos, sus productos y subproductos.
. Semillas de leguminosas, sus productos y subproductos.

. Tubérculos, raices, sus productos y subproductos.

. Otras semillas y frutas, sus productos y subproductos.

. Forrajes y forrajes bastos.

. Otras plantas, sus productos y subproductos.

. Productos lacteos.

. Productos de animales terrestres.

S 0 ® NN v AW N

—

. Pescados, otros animales marinos, sus productos y subproductos.

. Minerales.

—
—

12. Productos diversos.

IL. Disposiciones relativas a la pureza botdnica

1. La pureza boténica referida a los ingredientes enumerados en la parte B debera ser, como minimo, del
95 %, a menos que en dicha parte se mencione un porcentaje diferente.

2. Se considerardn impurezas botanicas :

a) las impurezas naturales pero inofensivas (por ejemplo, la paja o los desechos de paja, las semillas de
otras especies cultivadas o las semillas de malas hierbas);

b) los residuos inofensivos de otras semillas o frutas oleaginosas que procedan de un proceso de fabri-
cacién anterior, siempre que su contenido no exceda del 0,5 %.

3. Los porcentajes indicados se refieren al peso del producto en si.

1. Disposiciones relativas a las denominaciones

Cuando de la denominacién de un ingrediente formen parte una o mas palabras escritas entre paréntesis,
la inclusién de esas palabras sera facultativa, por ejemplo, el aceite (de haba) de soja podra denominarse
aceite de haba de soja o aceite de soja.

IV. Disposiciones relativas al glosario

Este glosario hace referencia a los principales procedimientos utilizados para la preparacién de los ingre-
dientes mencionados en la parte B del Anexo. Cuando en las denominaciones de esos ingredientes se
incluya un nombre o término comin de este glosario, el procedimiento empleado debera ajustarse a la
definicién.
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Tratamiento Definicién Denominacién/término comin
Concentracién Aumento del contenido de determi- | Concentrado
nados elementos mediante la elimina-
cién del agua o de otros constituyentes
Eliminacién de las capas externas de los | Decorticado

Decorticado ()

Desecacién

Extraccidon

Extrusién

Fabricacién de copos

Molienda

Tratamiento térmico

Hidrogenacién

Hidrdlisis

Presién

Granulacién

granos, semillas, frutos, nueces y otros

Deshidratacién natural o artificial para
conservar el producto

Separacién de la grasa o el aceite de
algunas materias mediante un disol-
vente organico, o del azicar u otros
elementos solubles mediante un disol-
vente acuoso. Si se utiliza un disolvente
organico, el producto resultante deber4
estar técnicamente exento de dicho
disolvente

Proceso por el que se hace pasar un
material a través de un orificio
mediante presién, empuje o impulsién.
Véase también « Pregelatinizacidn »

Aplastamiento de un producto previa-
mente sometido a un tratamiento
térmico himedo

Tratamiento fisico del grano para
reducir el tamafio de las particulas y
facilitar la separacién de las fracciones
constituyentes  (principalmente  la
harina, el salvado y las harinillas)

Término general que abarca una serie
de tratamientos térmicos efectuados en
condiciones especiales con objeto de
modificar el valor nutritivo o la estruc-
tura de la materia

Tratamiento de los aceites y grasas para
que alcancen un punto de fusién mas
elevado

Descomposicion ~ en  componentes
quimicos mas simples mediante un
tratamiento adecuado con agua y con
enzimas o dcido/dlcali

Separacién de la grasa o el aceite, por
presién mecdnica (mediante rosca u
otro tipo de prensa) y eventualmente
con calor de los productos aceitosos o
del zumo de las frutas y otros vegetales

Fabricacién de mediante

presion

granulos

Desecado (al sol o artificial-
mente)

Torta de extraccidn (en el caso
de productos que contengan
aceite)

Melazas, pulpa (en el caso de
productos  que  contengan
azlicar u otros componentes
solubles)

Extrusionado

Copos

Harina, salvado y harinillas

Tostado, asado, hinchado,
tratado térmicamente

Endurecido

Hidrolizado

caso de los
contengan

Torta (en el
productos  que
aceite)

Pulpa, orujo de manzana (en el
caso de las frutas, etc.)

Granulado

(') « Descortezamiento » puede sustituirse, en su caso, por « descascarado » o « descascarillado ». Por lo tanto, las denomi-
naciones o términos comunes deberén ser, respectivamente, « descascarado » y «descascarillado ».
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Tratamiento Definicién Denominacién/término comun
Pregelatinizacién Modificacién del almidén para mejorar | Pregelatinizado
considerablemente su propiedad de
hincharse en contacto con el agua fria
Refinacién Eliminacién de las impurezas, de los | Refinado

Molienda hiimeda

azcares, aceites y otras materias natu-
rales mediante un tratamiento fisico o
quimico

Separacién mecanica de las diversas
partes de la semilla o del grano tras la
adicion de agua con o sin anhidrido

Germen, gluten, almidén

sulfuroso para extraer el almidén

PARTE B

Lista no excluyente de los principales ingredientes

1. GRANOS DE CEREALES,

SUS PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS

Nimero

Denominacidén

Descripcién

1.01

1.02

1.03

1.04

1.05

1.06

1.07

1.08

1.09

1.10

Avena

Copos de avena

Harinillas de avena

Cascaras y salvado de avena

Cebada

Harinillas de cebada

Arroz partido

Salvado de arroz (moreno)

Salvado de arroz (blanco)

Salvado de arroz con carbo-
nato de calcio

Granos de Avena sativa Ly de otros cultivares de avena

Producto obtenido por tratamiento al vapor y aplastamiento
de avena descascarillada que puede contener una pequeiia
proporcidn de cascarilla

Subproducto obtenido durante la transformacién de avena
tamizada y descascarillada en avena mondada y harina. Esta
formado principalmente por salvado y parte del endos-
permo

Subproducto obtenido durante la transformacién de avena
tamizada en avena mondada. Estd formado principalmente
por cascaras y salvado

Granos de Hordeum vulgare L

Subproducto obtenido durante la transformacién de cebada
tamizada y descascarillada en cebada mondada, sémola o
harina

Subproducto obtenido al preparar arroz pulido o arroz
glaseado Oryza sativa L. Constituido esencialmente por
granos pequefios o partidos

Subproducto obtenido en el primer pulimento del arroz
descascarillado. Constituido principalmente por peliculas
plateadas, particulas de la capa de aleurona, endospermo y
gérmenes

Subproducto obtenido en el segundo pulimento del arroz
descascarillado. Constituido principalmente por particulas
de endospermo, capa de aleurona y gérmenes

Subproducto del pulimento del arroz descascarillado. Cons-
tituido principalmente por peliculas plateadas, particulas de
la capa de aleurona, endospermo, gérmenes y un bajo nivel
de carbonato calcico que procede del proceso de fabricaciéon
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Nimero

Denominacién

Descripcién

1.11

1.13

1.20

1.21

1.22

1.23

1.24

1.25

1.26

Harina forrajera de arroz

Torta de presién de germen
de arroz

Torta de extraccién de
germen de arroz

Almidén de arroz
Mijo
Centeno

Harinillas de centeno

Segunda molienda de

centeno
Salvado de centeno
Sorgo

Trigo

Harinillas de trigo

Harina forrajera de trigo

Salvado de trigo (')

Gérmenes de trigo

Gluten de trigo

Subproducto de pulimento del arroz precocido descascari-
llado. Constituido principalmente por peliculas plateadas,
particulas plateadas, particulas de la capa de aleurona,
endospermo, gérmenes y un bajo nivel de carbonato calcico
que procede del proceso de fabricacion

Subproducto de la indusria extractora de aceite obtenido
por presién a partir de germen de arroz que conserve adhe-
ridas partes del endospermo y de la cubierta

Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
por extraccién a partir de germen de arroz que conserva
adheridas partes del endospermo y de la cubierta

Almidén de arroz técnicamente puro
Granos de Panicum miliaceum L.
Granos de Secale cereale L.

Subproducto de la fabricacién de harina de centeno previa-
mente tamizado. Constituido principalmente por particulas
de endospermo, con finos fragmentos de envolturas y
algunos residuos de granos

Subproducto de la fabricacién de harina de centeno previa-
mente tamizado. Constituido principalmente por frag-
mentos de envolturas y particulas de grano del que se ha
eliminado menos endospermo que en el caso del salvado de
centeno

Subproducto de la fabricacién de harina de centeno previa-
mente tamizado. Constituido principalmente por frag-
mentos de envolturas y por particulas de grano del que se
ha eliminado la mayor parte del endospermo

Granos de Sorghum bicolor (L) Moench s.l.

Granos de Triticum aestivum L, Triticum durum Desf y
otros cultivares de trigo

Subproducto de la fabricacién de harina a partir de granos
de trigo o de espelta descascarillada previamente tamizados.
Constituido principalmente por particulas de endospermo
con finos fragmentos de envolturas y algunos residuos de
granos

Subproducto de la fabricacién de harina a partir de granos
de trigo o de espelta descascarillada previamente tamizados.
Constituido principalmente por fragmentos de envolturas y
por particulas de grano del que se ha eliminado menos
endospermo que en el caso del salvado de trigo

Subproducto de la fabricacién de harina a partir de granos
de trigo o de espelta descascarillada previamente tamizados.
Constituido principalmente por fragmentos de envolturas y
por particulas de grano del que se ha eliminado la mayor
parte del endospermo

Subproducto de la molineria constituido esencialmente por
gérmenes de trigo, aplastados o no, que ain pueden
conservar adheridos fragmentos del endospermo y de la
envoltura

Subproducto desecado de la almidoneria de trigo. Consti-
tuido principalmente por el gluten obtenido durante la
separaciéon del almidén

(") Cuando este ingrediente haya sido sometido a una molienda més fina, debe afiadirse la palabra « fino » al nombre o susti-
tuirlo por la denominacién correspondiente.
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Nimero Denominacién Descripcién
1.27 Alimento de gluten de trigo Subproducto desecado de la almidoneria de trigo. Consti-
tuido por salvados y gluten a los que se pueden afiadir
componentes del agua de fermentacién e incluso el germen,
del que habra podido eliminarse el aceite
1.28 Almidén de trigo Almidén de trigo técnicamente puro
1.29 Espelta Granos de espelta Triticum spelta L, Triticum dioccum
Schrank, Triticum monococcum
1.30 Tritical Granos del hibrido de Triticum X Secale
1.31 Maiz Granos de Zea Mays L
1.32 Harinillas de maiz Subproducto de la fabricacion de harina o de sémola de
maiz. Constituido principalmente por fragmentos de envol-
turas y por particulas de grano del que se ha eliminado
menos endospermo que en el caso del salvado de maiz
1.33 Salvado de maiz Subproducto de la fabricacién de harina o de sémola de
maijz. Constituido principalmente por envolturas asi como
por fragmentos de gérmenes de maiz, con algunas particulas
de endospermo
1.34 Torta de  presion de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
gérmenes de maiz por presién a partir de gérmenes de maiz secos o hiimedos
que atin pueden conservar adheridas partes de la testa y del
endospermo
1.35 Torta de extraccién de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
gérmenes de maiz por extraccién a partir de gérmenes de maiz secos o
himedos que atin pueden conservar adheridas partes de la
testa y del endospermo
1.36 Alimento de gluten de | Subproducto desecado de la almidoneria de maiz. Consti-
maiz (') tuido por salvados y gluten a los que se pueden afiadir
componentes del agua de fermentacién e incluso el germen,
del que habri podido eliminarse el aceite
1.37 Gluten de maiz Subproducto desecado de la almidoneria de maiz. Consti-
tuido principalmente por el gluten obtenido durante la
separacion del almidén
1.38 Almidén de maiz Almidén de maiz técnicamente puro
1.39 Almidén de maiz pregelati- | Almidon de maiz sometido a tratamiento térmico que tiene
nizado (3 la propiedad de hincharse considerablemente en contacto
con el agua fria
1.40 Raicillas de malta Subproducto de malteria constituido principalmente por
raicillas desecadas de cereales germinados
1.41 Residuos desecados de cerve- | Subproducto de cerveceria obtenido por desecacién de resi-
ceria duos de cereales malteados o no malteados y de otros
productos amilaceos
142 Residuos desecados y solu- | Subproducto de la destilacién del alcohol obtenido por
bles de destileria desecacién de residuos sélidos de grano fermentado
143 Residuos oscuros de desti- | Subproducto de destilacién en alcohol obtenido por deseca-

leria (%)

cién de residuos sélidos de grano fermentado al que se ha
afiadido jarabe de mosto claro (pot ale syrup) o aguas de
lavado evaporadas

(') Puede asimismo denominarse «fluten feed ».

(3) Esta denominaciéon puede sustituirse por «almidén de maiz extrudido ».

(%) Esta denominaciéon puede sustituirse por «lias y solubles de destileria ».

Ne L 319/25
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2. SEMILLAS OLEAGINOSAS, FRUTOS OLEAGINOSOS, SUS PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS
Numero Denominacién Descripcién

2.01 Torta de presion de caca- | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
huete parcialmente decorti- | por presién a partir de cacahuetes parcialmente decorti-
cado cados Arachis hypogaea L y otras especies de Arachis

(contenido maximo de fibra bruta : 16 % en materia seca)

2.02 Harina de extraccién de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
cacahuete parcialmente | por extraccién a partir de cacahuetes parcialmente decorti-
decorticado cados (contenido méximo de fibra bruta: 16 % en materia

seca)

2.03 Torta de presion de caca- | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
huete decorticado por presidn a partir de cacahuetes decorticados

2.04 Harina de extracciéon de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
cacahuete decorticado por extraccién a partir de cacahuetes decorticados

205 Semilla de colza (") Semillas de colza Brassica napus L. ssp. oleifera (Metzg,)

Sinsk, de Indian sarson Brassica napus L Var. glauca
(Roxb) O.E. Schulz 'y de colza Brassica campestris L. ssp.
oleifera (Metzg) Sinsk. (pureza botéinica minima: 94 %)

2.06 Torta de presion de semilla | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
de colza (') por presidn a partir de semillas de colza (pureza botanica

minima : 94 %)

207 Harina de extracciéon de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
semilla de colza () por extraccion a partir de semillas de colza (pureza botanica

minima : 94 %)

2.08 Cascaras de colza Subproducto obtenido durante el decorticado de la colza

2.09 Harina de extraccién de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
cartamo parcialmente decor- | por extraccién a partir de semillas de cartamo Carthamus
ticado tinctorius L. parcialmente decorticadas

2.10 Torta de presiéon de copra Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido

por presion a partir de la copra, la médula desecada (endos-
permo) y la cascarilla externa (tegumento) de la semilla de
la palma de coco Cocos nucifera L.

2.11 Harina de extraccién de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido

copra por extraccién a partir de la médula desecada (endospermo)
y la cascarilla externa (tegumento) de la semilla de la palma
de coco

212 Torta de presion de palmiste | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido

por presidn a partir de nueces de palma Elaeis guineensis
Jacq, Corozo oleifera (HB.K.) LH. Bailey (Elaeis melano-
cocca auct) de las que se habra eliminado toda la corteza
lefiosa posible

213 Harina de extraccién de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
palmiste por extraccién a partir de nueces de palma de las que se

habra eliminado toda la corteza lefiosa posible

2.14 (Haba de) Soja tostada Habas de soja Glycine max. (L) Merr. sometidas a un trata-

miento térmico adecuado

215 Harina de extraccién de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
(haba de) soja tostada por extraccién y un tratamiento térmico adecuado a partir

de habas de soja (contenido maximo de fibra bruta: 8 % en
materia seca)

2.16 Harina de extraccion de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
(haba de) soja tostada y | por extraccién y tratamiento térmico adecuado a partir de
decorticada habas de soja decorticadas

217 Concentrado de proteina de | Subproducto obtenido a partir de habas de soja decorticadas,
(haba de) soja sometidas a la extraccion de la grasa

(') En su caso, esta denominacién puede completarse con las palabras « bajo contenido de glucosinolatos ». Se aplicara la
definicién de bajo contenido de glucosinolatos que figura en la normativa comunitaria.
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Nuamero Denominacién Descripcién

2.18 Aceite de (haba de) soja Aceite obtenido de habas de soja

2.19 Cascaras de (haba de) soja Subproducto obtenido durante el decorticado de las habas
de soja

2.20 Semilla de algodén Semillas de algodén Gossypium spp. exentas de fibras

221 Harina de extraccién de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido

semilla de algodén parcial- | por extraccién a partir de semillas de algodén parcialmente
mente decorticada decorticadas y exentas de fibras (contenido maximo de fibra
bruta: 22,5 % en materia seca)

222 Torta de presion de semilla | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido

de algodén por presion a partir de semillas de algodén exentas de fibras

223 Torta de presion de niger Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
por presion a partir de semillas de niger Guizotia abyssi-
nica (Lf) Cass.

224 Semilla de girasol Semillas del girasol Helianthus annuus L

2.25 Harina de extraccion de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido

semilla de girasol por extraccién a partir de semillas de girasol

2.26 Harina de extraccién de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido

girasol parcialmente decosti- | por extraccién a partir de semillas de girasol parcialmente
cado decorticadas (contenido méaximo de fibra bruta: 27,5 % en
materia seca)

2.27 Semilla de lino Semillas de lino Linum wusitatissimum L (pureza botinica
minima : 93 %)

2.28 Torta de presién de lino Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
por presion a partir de semillas de lino (pureza botinica
minima : 93 %)

2.29 - Harina de extraccién de lino | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
por extraccién a partir de semillas de lino (pureza boténica
minima : 93 %)

2.30 Orujo de aceituna deshue- | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido

sada tras el prensado de aceitunas Olea europaea L. exento todo
lo posible de fragmentos de hueso

2.31 Torta de presion de sésamo Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido
por presion a particr de semillas de sésamo Sesamum
indicum L

2.32 Harina de extraccién de | Subproducto de la industria extractora de aceite obtenido

cacao parcialmente decorti- | por extraccién a partir de habas de cacao desecadas y
cado tostadas Theobroma cacao L. de las que se ha eliminado
parte de la cascarilla
. SEMILLAS DE LEGUMINOSAS, SUS PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS
Nimero Denominacién Descripcion

3.01 Garbanzos Semillas de Cicer arietinum L

3.02 Torta de extraccibn de | Subproducto procedente de la extraccidon del mucilago de

harina de guar las semillas de Cyamopsis tetragonoloba (L) Taub.

3.03 Yeros Semillas de Ervum ervilia L

3.04 Almortas (') Semillas de Lathyrus sativus L, sometidas al tratamiento

térmico adecuado

(') Esta denominacién debe completarse con una indicacién del tipo de tratamiento térmico aplicado.
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Nimero Denominacién Descripcién

3.05 Lentejas Semillas de Lens culinaris a.o. Medik

3.06 Altramuces dulces Semillas de Lupinus spp, con bajo contenido de semilla
amarga

3.07 Judias tostadas Semillas de Phaseolus o Vigna spp. sometidas a un trata-
miento térmico adecuado para eliminar las lecitinas toxicas

3.08 Guisantes Semillas de Pisum spp.

3.09 Harinillas de guisantes Subproducto de la fabricacién de harina de guisantes. Cons-
tituido principalmente por particulas del cotiledén y, en
menor medida, por pieles

3.10 Salvado de guisantes Subproducto de la fabricacién de harina de guisantes. Cons-
tituido principalmente por hollejos desprendidos durante la
deshollejadura y limpieza de los guisantes

3.11 Habas y haboncillos Semillas de Vicia faba L. spp. faba var. equina pers. y var.
minuta (Alef) Mansf.

3.12 Alverja Semillas de Vicia monanthos Desf.

313 Vezas Semillas de Vicia sativa L var. sativay otras variedades

4. TUBERCULOS, RAICES, SUS PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS
Numero Denominacién Descripcidén
4.01 Pulpa de remolacha (azuca- | Subproducto de la fabricacién del azicar constituido por
rera) trozos extraidos y desecados de remolacha azucarera Beta
vulgaris L. ssp. vulgaris var. altissima Doell.
4.02 Melazas de remolacha (azu- | Subproducto constituido por el residuo de jarabe recogido
carera) durante la fabricacién o el refinado del azicar procedente
de remolachas azucareras

4.03 Pulpa de remolacha (azuca- | Subproducto de la fabricacion del azdcar compuesto por

rera) melazada pulpas desecadas de remolacha azucarera con adicién de
melazas

4.04 Vinazas de remolacha (azuca- | Subproducto obtenido tras la fermentacién de melazas de

rera) remolacha en la fabricacidén del alcohol, la levadura, el 4cido
citrico u otras sustancias organicas

4.05 Azicar (de remolacha) (') AzGcar extraido de remolacha azucarera

4.06 Batata Tubérculos de Ipomoea batatas (L) Poir, con indepen-
dencia de su presentacién

4.07 Mandioca Raices de Manihot esculenta Crantz con independencia de
su presentacién

4.08 Almidén de mandioca Almidén obtenido de raices de mandioca muy expandidas

hinchado por la aplicacién de un tratamiento térmico adecuado

4.09 Pulpa de patata Subproducto de feculeria Solanum tuberosum L.

(') Esta denominacién puede sustituirse por «sacarosa ».
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Nuamero Denominacién Descripcién
4.10 Fécula de patata Fécula de patata técnicamente pura
4.11 Proteina de patata Subproducto desecado de la feculeria constituido principal-
mente por sustancias proteinicas procedentes de la separa-
cién de la fécula
. OTRAS SEMILLAS Y FRUTAS, SUS PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS
Numero Denominacién Descripcién
5.01 Harina de algarroba (garrofa) | Producto obtenido por trituracién del fruto seco (vainas) del
algarrobo Ceratonia siliqua L, del que se han eliminado
las semillas
5.02 Pulpa de citricos Subproducto obtenido mediante prensado de citricos Citrus
spp. durante la elaboracién de zumo
5.03 Pulpa de manzanas Subproducto obtenido mediante prensado de manzanas
Malus spp. durante la elaboracién de zumo
5.04 Pulpa de tomate Subproducto obtenido mediante prensado de tomates
Solanum lycopersicum Karst. durante la elaboracién de
zumo
5.05 Pulpa de uva Subproducto de la transformacién de la uva Vitis vinifera
L después de la extraccién del zumo mediante prensado
5.06 Granilla de uva Subproducto de la transformacién de la uva compuesto de
pepitas, exento practicamente de otros componentes
6. FORRAJES Y FORRAJES GROSEROS
Numero Denominacién Descripcidén
6.01 Harina de alfalfa () Producto obtenido por desecacién y molienda de alfalfa
joven Medicago sativa Ly Medicago varia Martyn.
(pureza botdnica minima: 80 %)
6.02 Residuos de alfalfa Subproducto obtenido al extraer jugo de alfalfa mediante
prensado
6.03 Concentrado proteinico de | Producto obtenido por desecacién artificial de fracciones de
alfalfa jugo de alfalfa obtenido mediante prensado, que ha sido
centrifugado y sometido a tratamiento térmico para preci-
pitar las proteinas
6.04 Harina de trébol (') Producto obtenido por desecacién y molienda de trébol
joven Trifolium spp. (pureza botinica minima: 80 %)
6.05 Harina de hierba (') Producto obtenido por desecacién y molienda de plantas
forrajeras jovenes
6.06 Paja de trigo Paja de trigo
6.07 Paja de trigo tratada (%) Producto obtenido mediante un tratamiento adecuado de la

paja de trigo

(") El término « harina » puede sustituirse por « pellets ». El método de desecacién también podra indicarse en el nombre.

() Esta denominacién debe completarse con una indicacién de la naturaleza del tratamiento quimico adecuado.
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7. OTRAS PLANTAS, SUS PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS

Nimero

Denominacién

Descripcién

7.01

7.02

7.03
7.04

Melaza de cafia (de azicar)

Vinaza de cafia (de azicar)

Azicar (de cafia) (')

Harina de algas

Subproducto compuesto de residuos de jarabes recogidos
durante la elaboracién o el refinado de azicar de cafia
Saccharum officinarum L

Subproducto obtenido tras la fermentacién de melazas de
cafia en la fabricacién del alcohol, la levadura, el acido
citrico u otras sustancias orgdnicas

Azicar extraido de cafia de azficar

Producto obtenido por desecacién vy trituracién de algas, en
especial, de algas pardas. Este producto podra haber sido
lavado para reducir el contenido de yodo

(') Esta denominacién puede sustituirse por « sacarosa .

8. PRODUCTOS LACTEOS

Nimero

Denominacion

Descripcién

8.01

8.02

8.03

8.04

8.05

8.06

8.07

Leche desnatada en polvo
Suero de mantequilla en

polvo

Suero de leche en polvo
Suero de leche parcialmente
delactosado en polvo
Proteina de suero en polvo (')

Caseina en polvo

Lactosa en polvo

Producto obtenido por eliminacién del agua contenida en
leche de la que se ha eliminado la mayor parte de la grasa

Producto obtenido por eliminacién del liquido que queda
tras fabricar mantequilla

Producto obtenido por eliminacion del liquido que queda
tras la fabricacién de queso, cuajada y caseina o procedi-
mientos similares

Producto obtenido por eliminacion del agua contenida en
suero de leche del cual se ha extraido una parte de la
lactosa

Producto obtenido por eliminacién del agua contenida en
los compuestos proteinicos extraidos del suero o de la leche
mediante tratamientos fisicos o quimicos

Producto obtenido de la leche desnatada o del suero de

mantequilla por eliminacién del agua contenida en caseina
precipitada utilizando 4cidos o cuajo

El aziicar extraido de la leche o del suero mediante purifica-
cién y eliminacién del agua

(') Esta denominacién puede sustituirse por «lactoalbimina en polvo ».

9. PRODUCTOS DE ANIMALES TERRESTRES

Nimero

Denominacién

Descripcién

9.01

9.02

Harina de carne ()

Harina de carne y huesos (')

Producto obtenido por calentamiento, desecacién y moltu-
racién de animales terrestres de sangre caliente enteros o de
partes de éstos, de los que la grasa podra haber sido parcial-
mente extraida o eliminada por medios fisicos. El producto
debe estar practicamente exento de cascos, cuerno, cerdas,
pelo y plumas, asi como del contenido del aparato digestivo
(contenido minimo de proteina bruta: 50 % en materia
seca)

Poducto obtenido por desecacién y molturacién de
animales terrestres de sangre caliente enteros o de partes de
éstos, de los que la grasa podrd haber sido parcialmente
extraida o eliminada por medios fisicos. E! producto debe
estar pricticamente exento de cascos, cuerno, cerdas, pelo y
plumas, asi como del contenido del aparato digestivo

() Los productos con mds de un 13 % de grasa en materia seca deberdn denominarse «ricos en grasas ».
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Nidmero

Denominacién

Descripcion

9.03

9.04

9.05

9.06

9.07

9.08

Harina de hueso

Chicharrones

Harina de despojos de aves
de corral (')

Harina de plumas hidroli-

zada

Harina de sangre

Grasas animales

Producto obtenido por desecacidn, calentamiento y moltu-
racion fina de huesos de los que se haya extraido o elimi-
nado la mayor parte de la grasa y que procedan de animales
terrestres de sangre caliente. El producto debe estar pricti-
camente exento de cascos, cuerno, cerdas, pelo y plumas, asi
como del contenido del aparato digestivo

Producto residual de la elaboracién de sebo y de otras grasas
de origen animal obtenidas por extraccién o por medios
fisicos

Producto obtenido por desecacién y molturacién de dese-
chos de aves de corral sacrificadas. El producto debe estar
praticamente exento de plumas

Producto obtenido por hidrdlisis, desecacion y molturacién
de plumas de aves de corral

Producto obtenido por desecacién de la sangre de animales
de sangre caliente sacrificados. El producto debe estar prac-
ticamente exento de sustancias extrafias

Producto compuesto de grasas de animales terrestres de
sangre caliente

() Los productos

con mis de un 13 % de grasa en materia seca deberin denominarse «ricos en grasas ».

10. PESCADOS, OTROS ANIMALES MARINOS, SUS PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS

Nimero Denominacién Descripcidon
10.01 Harina de pescado (") Producto obtenido por transformacién de pescados enteros
o de partes de éstos, de los que se podra haber extraido
parte del aceite y a los que se podrin haber afiadido de
nuevo solubles de pescado
10.02 Solubles de pescado concen- | Producto estabilizado compuesto por el caldo obtenido
trados durante la elaboracién de la harina de pescado a la que se le
ha extraido gran parte del aceite y algo de agua
10.03 Aceite de pescado Aceite obtenido de pescados
10.04 Aceite de pescado refinado e | Aceite obtenido de pescados, refinado y sometido a hidro-
hidrogenado genacion

() Los productos
proteinas ».

con un contenido de proteina bruta en la materia seca superior al 75 % deben denominarse «ricos en

11. MINERALES

Nimero Denominaciéon Descripcion

11.01 Carbonato de calcio () Producto obtenido por la molturacién de sustancias que
contienen carbonato de calcio, tales como caliza, conchas
de ostras o mejillones o por precipitacién de una solucién
acida

11.02 Carbonato de calcio y | Mezcla natural de carbonatos de calcio y de magnesio

magnesio

11.03 Algas marinas calizas (Maerl) | Producto de origen natural obtenido a partir de algas calizas
trituradas o granuladas

11.04 Oxido de magnesio Oxido de magnesio técnicamente puro (MgO)

11.05 Kieserita Sulfato de magnesio natural (MgSO, -H,0)

11.06 Fosfato dicalcico (3 Fosfato monoacido célcico precipitado procedente de
huesos o sustancias inorganicas (CaHPO, -xH,0)

(") La naturaleza de la sustancia puede sustitutir a la denominacién o incluirse en ella.
(3 El proceso de elaboracién puede indicarse en la denominacién.
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Nimero

Denominacién

Descripcidén

11.07

11.08

11.09

11.10

11.11
11.12
11.13

Fosfato monodicalcico

Fosfato de roca desfluorado

Harina de huesos desgelati-
nizados

Fosfato monocilcico

Fosfato célcico-magnésico
Fosfato monoaménico

Cloruro de sodio ()

Producto obtenido quimicamente y compuesto de canti-
dades iguales de fosfato dicalcico y monocilcico

Producto obtenido por la molturacién de fosfatos naturales
purificados y adecuadamente desfluorados

Huesos esterilizados, desgelatinizados y triturados de los que
se ha extraido la grasa

bi(fosfato dihidrogenado) calcico [Ca(H,PO.), xH,0] técni-
camente puro

Fosfato calcico magnésico técnicamente puro
Fosfato monoaménico (NH,H,PO,) técnicamente puro

Cloruro de sodio técnicamente puro o producto obtenido
por molturacién de sustancias en que el cloruro de sodio se
presenta naturalmente, como la sal gema o la sal marina

() La naturaleza de la sustancia de sodio puede sustituir a la denominacién o incluirse en ella.

12. PRODUCTOS DIVERSOS

Nimero

Denominacién

Descripcion

12.01

12.02

12.03

12.04

Residuos de panaderia
Residuos de confiteria

Acidos grasos

Sales de 4cidos grasos ()

Subproducto obtenido en la claboracién de galletas, pasteles
o pan
Subproducto obtenido en la elaboracién de chocolate,

dulces y otros productos de confiteria

Subproducto obtenido durante la desacidificacién mediante
dlcalis o mediante destilacién de aceites y grasas vegetales o
animales de origen no especificado

Producto obtenido mediante la saponificacién de acidos
grasos con hidréxido de calcio, de sodio o de potasio

() La denominacién puede ser completada con la

indicacién de la sal utilizada.




