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datcrminaré con carécter restrictivo, las embercaclones y per-
sonal necesaric pars asegurar la prestacidn de Jos servicios
esenciales que se citan an el presents articulo, previa audiencia
del Comité de huelga sorrespondieate.. B

Art. 3.° Los paros y aleraciories de trabajo del ‘personal
que se designe, de conformidad con lo estabiecido en ol articulo
anterior. serAn ognsiderados ilegales en Jos términos del articu-
jo 1€ ds] Real Decreto-ley 17/1677, pudiendo sér cbjeto de las
eorrespondientes sanciones.

DISPOSICIONES FINALES -

Primers. —Cuente se dispone en log articulos anteriores no
iraplicard ia limitacion alguna de los derechos que s norma-
tiva reguladora de la buelga reconoce sl personal an dicha si-
tuacién, leniéndose en cuents a esios efectos lo declarado gobre
¢] Real Decreto-Ley 1771977, de 4 de marzo, por la sentencia del
Tribunal Constitucional de B de abril do 1861 en el recurso
de inconstitncionalidad nimero 192/1680. Tampoco afeciard a
cuanto se refiere & la tramitacidon y¥ efectos de laa peticiones
gue motiven la huelga.

Segunda.—E] presente Real Decreto entrurd en vigor el mis-
mo dia de su publicacién en el -Boletin Oficiai del Estados.
Dado en Madrid & 2¢ de junic de 1883,

: JUAN CARLOS R.
Fi Ministro de la Presidancia,
JAVIER MOSCOSC DEL PRADD ¥ MURGZ

ORDENTde 20 de junio de 1883 por la que 82 aprie-

18478

ban lags normas de calidad para jomon cocido ¥
finmbre de jomon, paleta cocide y fiombre de po-
' ieta y magro de cerdo cocide ¥y fiambre de magro

‘de cerdo, -
Excelentisimos sefiores:

Por Orden de la Presidencia dei Gobierno de 17 de sep-
tiembre de 1875 se aprabaren las Normas de Calidad para
Jamon Cocido, Fiambre de Paleta y Pastel de Cerdo, destina-
das a] mercado nacional. Posteriormente, en bafe a la expe-
riencia adquirida con el desarrollo’de la citadd Orden se ha
dispuesto, por Presidencia dcl Goblerno, en la Orden de 5 de
noviembro de 1881, la Norma Genérica de-Calidad para Pro-
ductos Carnicos Tratados por el Calor, previniendose en la
misma su desarrolle posicrior a través de diversas Normas
Especificas gue deben ir acelandc en breva plazo todos los
‘productos carnices elamborados, tratados por el calor, debiéa-

- doss por tente acomodar la Orden de 17 de Septiembre de
1575 & la nueva sisteméitica creads por la Norma Genérica y
eprovechar ial circunstancle pard reflenar las lagunas exis-
tentes ep cuante & la normalizacion de productos similares
que anteriormente podian ser fabricados sin cumpl;‘r to dis-
puesto en lp Orden de 17 de sepliembrs de 1975, bajo la con-
dicién de no utilizar las denominaciones alli dispuestas, lo
cual he originado la necssided de mmpliar ls normalizacidn
8 todos los productos chrnicos similares a las normalizadas
en 1975 pars de esta forma corregir los defectos comerciales
todavia existentes y proporcionar una Imayor orientacion a
los sectores productor y consumidor & le luz de la experiencia
adguirida &n estos anos.

e conformidad con lo establecido en el Decreto 1043/1973,
de 17 de mayo, por €l gue se regula la normalizacién de pro-
ductos ganaderos en el mercado interior, y a ia vista de los
Decretos de Presidencia del Gobierno 2484/1967, de 21 de sep-
tiembra. por el que ss aprueba el texto del Cédigo Alimentario
Espanol, v el 2518/1874, de 8 de agosto, sobre su entrada en
vigor, aplicacion y desarroilo, se ha ienido en cusnta el pa-
recer de 1la Comision Especializada de Normalizacién de Pro-
-ductos Genaderas, asi como de la Comisién Interministerial
parz la Ordenacién Alimentaria los acuerdos de! FORPPA.

En su virtud, & propuesta de F{)s ‘Ministros de Agricuitura,
Pesca v Alimentacidn, de Etonomla y Hacienda y de Sanided
y Consumo, esta Presidelicia del Gcgierno dispane:

Primero.—Ss aprueban las Normas de Calidad para Jamon
Cocide y Fismbre de Jamdn, Paleta Cocida y Fiambra de Pa-
leta ¥ Mauagro de Cerdo Cocido v Fiambre de Mugro de Cordo,
%mé iguran en los anejos 1, 2 y 3, réspectivaments, de esia

rden. :

Segundo—La toma de muestras asi como las determinacio-
nes analiticas se realizarén de acuerdo con los métodos gfi-
ciales vigenties,

Tercero.—Los famones y paletas tratados por 8l calor, asf
camo’ los magros de cerdo tncluidos en el segundo grupo del
unta 8, «<clasificaciéns, de la Norme Genérica de Celidad para
roductes Carnicos Tratados por el Calor, aprobada por Or-
des do 5 de noviembre de 1081, Unica ¥y exclusivamente sersn
comaercializadas en el mercedo inlerior bajo las depnominacio-
nes y catagorias establecidas en los anejos gue acompadan A
esta Orden,

_Cuarlo.—Los Departamentos competentes velaran por ¢f cum-
plimiento de lo dispuesto en la presente Ordon a través de

L}

sus organos adminisirativos encargados, gue coordinardn sus
actuaciones; en todo caso, &in periuicio de las competenclas
que correspondan & las Comunidades Auténomas y a las Cor-
poraciones Locales.. PR ) .

Quinte.—Queden dercgadas cuantas disposiciones de igusl
o inferior rango se opongan & lo dispuesto en la presents
Orden a la enirads en vigor de la misma, y expresamente la
Orden de Presidencia del Gobierno de 17 de septiembre da
1975 {«Boletin Oficin]l del Esiado. ntimerd 232, de 27 de sep-
tiembre de 19875). e St ’

Sexto—La presente Orden entrara en vigor en todo el tes
rirtorio nacional, a loa seis meses de su publicacidén sn el «Bo-
letin Oficial del Estados, mientras tanto las Normas de Ca-
lidad tendran el caracter de recomendadss.

Lo que comunico a VV. EE, para su conccimiento y efoctos,
Dios guarde s VV. EE. muchos afios.
Madrid, 28 de junio de 1683,

MOSCOS0 DEL PRADO Y MURDZ

Excmos. Sres. Ministros de Agriculiura, Pesca ¥ Alimentacién,
de Economia y Hacienda y de Sanidad y Consumo,

CANEJO 1

Norma de celidad especii‘ica para jamén coclde y fiambre de
: . jamon ’ .

1. Nombre de la norma.
«Jamén cocidas y «Fiambre de jaméns.
2. Objeta de la norma.

Definir las caracteristicas y condiciones qua cumplirdn fo-
dos los jamobes tratados por el calor. |

3. Ambito de aplicacidén.

Lu presente norma se aplicerd a todos los jamones cocidos
y fiambres de jamén que se comercislicen en el mercado in-
terior. . .

4, Descripeidn.,

El producty se préparark con las piezas de carns identifi-
cables, correspondientes sl despiece total ¢ parcial de los miem-
bros posteriores de cerdos aptos para el consumo, separados
de la semicana] en un puntc no anterior al extremo de]l huaeso
do Ja eaders, excluyéndose ia carnse triturada o picada, En los
jamones presentedos enteros podran guitarse ¢ no los huesos,
cartilngos, tendones, ligamentos suoltos, piel ¥ grasa. Pn las
demas pPresentacionss deberan quitarse los huesos, cartilagos,
tendonoes y ligamenios sueltos,

El tratamiento térmico deberd ser suficiente para lograr la
coagiulacion de las protelnas cArnicas, y su envesado asegurard
guc e} producto se mantenga inaliterado en condiciohas norma-
los de almacenamientio ¥ conservecion.

Cumplieade las especificaciones de esta norma el producto,
duranie €] proceso de fubricacidn, podra spmeterse a la accitn
de salmueras, ahumarse, hornearse, tratarse coh eospecias, he-
cubririo con gelificantcs o envasarle con Hguidos de gobierno,
etcétera, . :

5. Foctores esenciales de compogsicién y calidad.
51 Cuaracierss organolépticos.

5.11 Consistencia.—Firme y compacia al tacta.

512" Forma.—La caracleristica de lg pieZza carnica, total o
parcial, o del envolvente qua los contenga.

513 Masa v dimensionss.—Variables, . :

5.14 Aspecto externo-—La superficla exterior debe ser con-
sistente, lisa, regular, sin grietas ni hundimientos ogstensibles,
pudiendo ir recubierta por uma capa de gelificantes u otras
meaterias primas autorizadas.

5.15 Aspacto del corte—E]l products deba ser suscaptible
de cortarse epn lonchas y Que #stas presenten color sonrosado
fundamentalmente, solidez y ligazén suficientes, Debe carecer
de grasa afadida y gelificantes ostensibles en su interior. .

316 Olor y sagor.—l-:n funcitén de los condimentos y espe-
cias utilizadas, - ) C

52 Ingredientes:
521 Malerias primag esenciales.

5.21% Piezas do carna correspondientes al despisce total o
parcial de los miembros posteriores del ganadoe porcino, sepa-
rados coma méximo deél resto del costado de la semicanal en
un punio no anterior &l extremao del- hueso de la caders, ex-
cluyéndose expresamente jas carnes t;:itumdas o picadas,

5.2.2 Materias primas complementarias o facuktaﬁvas.
5.2.21 Sal, que cumplird lo dispuesto en la legislacién vi-

gente,
5.2.22 Geletina. .
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5.2.23 Fsapecias, aderezos, condimentos y demés lngredien-
tes permitidos.

5,224 Sustancias arométicas autorizadas por el Ministerig
de Sanidad y Consumo que puedan trasmitir a los productos
pbjeto de esta norma a[smn caracteristics crganocléptica.

5225 Aricares y miel, en proporcién mArima conjunta,
igual o inferior a los tantos clento, expresadea analitica-
mente en gluccsa segin las egorias comercis.leu

5.2.2.6 En el caso de fiambre de jamdén; fécula. .

$.2.27 Agun potabls, que- eumpilrt dispuesto en la le-
gislacidn vigante

" 8. Norma microbloligica.

Las sigulentes normas microbiclégicas, relativas a la higie-
ne alimeniarias de esios productos han sido aprobadas por la
E‘éubsecretaris para la Sanided dei Ministerio de Sanidad ¥

onIuImno.

En virtud del arifculo 14 del Real Decreto 3302/1678, de
22 da diclembre, dicha Subsecretaria pedri, atendiends a mo-
tivaciolea de salud piblica, modificar en cualquier momento
la presenis relacién mediants la Resclucién correspondiente.

Con tratamiento térmico
emprqustados al vacio

Con tratamisnte térmico
At envasas herméticos

Con tratartients térmico

Preincubacidn ... —
Recuento ds colonias aerobias mesd- '

films {31 £ 12 C) ... .h o e e e Mkx. 1 x 10° col/g
Recuento anaeroblod ... .. v wee = - Max, 1 x 10* col/g
Enterabacteriaceas. Totales ... ... .. MAx, 1 x 10% col/g
Salmonelia-Shigella . N e wve e Augrencia/25 ﬁ
S5t. aursus antomtoxtgénlco T MAx, 1 x 10 col/g
Esporos sulfitoreductores anaerobios. MAY, 1 x 102 col/g

2 horss [ i o

. Max. 1 x 108 col/g.
MAT. 1 % 109 col/g.

10 dfas a 17° C

Max. 1 x HA col?g.
Mix. 1 x 10¢ col/g.

Max. 1 % 10 col/g. . Ausenciasg.
Augencla/25 % Ausencia/25 g.

MAx. t x 18! col/g. Auvsencia/g.

MAx. 1 x 10 col/E. Ausencia/g.

7. Aditivos autorizades.

Las siguisntes estipulacicnes relatives a 10s aditivos y sus
especificaciones han sido sancionadas por la Subsecretaria pars
s Santded del Ministeric de Sanidad y Conaumao,

De conformidad con el articulo 2.2 del Decreto 2519/1874, da

. Conservadores:

E-200. Acldo sdrbico,
y/o
E-201. Sorbata de sodio,
v/o
E-202. Serbato de potasio.
F-214. Parahidroxibenzoato de etilo.
E-213. Parahidroxibenzoato, derivado sddico del éster siflico
del Acido.
E-218. Parahidroxibenzoato de propilo,
£-317. Parahidroxihenzoato, derivade sodico del éstor propilico
del énido.
E-250. Nitrite de sodlo ... .. wv woi wn ver e oem o 123 Ppm
3253. Nitrato de potasioc. }
¥/o ’
E-251. Nitrato de 506 ... oo v oo e s gee o, o« 200 PPM

Starters micrgbianos..
Estabilizedores, smulsionantes:

Los alimentos que puedan utilizarse con fines fecnolégicos,

m&xima: 3 por 100 proteinms extrafles y 10 por 100 almidén.
100

AzGcares ... U T + X
Dextrinas y dersvados PP U R 1+ X len
Galatina . BPE.
E.420. Sorbitol . U - | 3
EA421. Manitol ... ... .. e sir s wee e s s e o BPF
E.422. Glicerina ... - BFF.
E.405. Alginaio de prop:lensllcoi )

Gelificantes. y gomas:
L

E.400. Acido alginico ... ... ... 1,80 %
E.40f, Alginato de sodlo ... ... 10 %
E:gza i}gznato de potasio ... 10 g :
.408. Agar-agar . 1,0
Maxime total de gell-

BAR. CaTesenstos y CATTage | o f Micanies y gomas, 1
E.140. Goma de garrofin ... ... 10 % | Por 100 -
E 412, Harina de guar o goma

guar . . e 05 %
“E.418, 1,0 %

Goma ‘xaptana ..

Pulifosfatps:

£.450 8. g)lfosfato o pirofosfato diad-y-
ico, :
E.450.a. Difosfato o pirofosiato triss- :
dico El producto termina-
E450.s, Disfosfats o plrofosfats te-| - do mo contendrs mas
trasddico de 7.500 ppm de fos-
E.450.a. Disfosfato o pirofosfato tetra- fatos, de los cuales
potdsica, 3,000 ppm corrospon-
E.450.b, T‘rifosfato péntalodico, derdn a Jos polifos-
E.450.b. Trifosfato pentapotésice. fatoa afiadidos expre-
E.450.c. Polifosfato de sodlo. sadea en P;0s.
E.450.¢. Polifosfato de potasto.
E.339. Qrtofosfato de sodig,
E.340, Ortofostato de potasio,

- Acido guanilico y sales de sodio y potasie ...

¢ de agosto, dicha Subgecretaria podrid modificar en cualquler
momento la presante relacién de aditivos mediants Resolucidn,

Los aditivos gue se indican a continuacidn deberdn respon-
der & Ias normas de identificacidn, calidad y pureza prescritas
por la Subsecretaria para la Sanidad del h.inisterio de Sanidad
¥ Consumo,

1.300 ppm. Cuando estos productos se utllicen conjuntamente
1a noos}ls no podra ser superiar a 1.800 ppm (partes par
millén )

- #06 ppm. Cuando estos productcs se utilicen conjuntaments k4

dosis total no podra ser superior & 1.800 ppm.

Cuando estos proc{;zctos se utilicen conjuntwments lg dosis ta-
tal no podra ser superi,d:; & 250 ppm,

. BPF (buena préctica do fabricacién).

excepts las protelnas é.extur‘izads.s, podridn emplearse en dosiz

Antozidantes:

AC. 1. BSCORDICO oo oo cor e een e pen
Ascorbato de sodiq

Acido léctico y 5us sales ... .. ... ...
Acido citrico y sus sales ... .. .

£E.300.
y/C
E.301.

E.2%.
E.330,

Modificadores organoléptices:

Glutamato monosédico y acide glutémico ...

Acide incsilico y- sales de sodio » potasio .-
Aromas naturales ... ae
Aromas artificiaies (listas posmvas}
Exiractcs y aleéprresinas ... ... ...
Hidrolizado de proteinas ... ... .. co ver vew aen
Hidrolizado de Jevaduras ... ... ... .~
Extracto de humo ...
Colorantes: Dosis mAximas ds ootcrantes aE-
tificieles {szdlo para fiambres)

4

-
¥ 160.
E.101.
E.o2..
E.104.
E.110,

Curcumina. -

Lactoflavina (Hiboflavinal.

Tartracina (Amariilo A-2).

Amarillo de quinolsina GAmarille A-3),

Amarillo anaranjado 5.

Cochinilla (Acido carminico). .
Azorrubina (Bolo A-1).

Amaranto (Rofo A-3).

Rojo cochirilia (Ponceaa AR o Bo]o A-4),
Eritrosina. -
Caramalo (no amomacal!
Hed 2 G.

Betanina,

w
8

: EREER

R
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8. Contgminantes,

. Segtin la Norma Genérica -de Productos Carmicos Tratados
por el Calor, aprobada por Orden de la Presidencia del Go-
hierno de S de noviembre de 1631,

-

9. Higiena.

En todo lo relativo & higiens ¥y sanidad de lws materins
carnicas empleadas. condimenteos, especiag y aditivos; conts-
minantes y residucs de pesticidas; personal; méaguinas, uten-
silios ¥ demés elsmentos en contacto con el producte objeto
de esta norma ss estara s Jo dispuesic en 8] punto 10 de is
Norma Genérica de Producios Carnicos Tratados por el Calor
vy demas disposiciones vigentes. .

10, Clasificacion, calsgorizdcidn y denominacién ctomercial.

10.1 Clasificaciém.—Los productos objete de esta norma se
clasifican entre los del primer grupo de la Norma Ganérica
de Productos Carnicos Tratados por e} Calor, anteriormente
indicada. -

10.2 Categorizacién comercial.—la categorizacién comercial
de los productos objeto de #sta norma responderd a los si-
guientes parametros analiticoss:

10.21 Jamdn cocido: Categoria extra. «Jamdén cocldo eitra-.

15.2.1.1 Relacidn bumedad/proteina: . 4,13,

16.2.1.2 Azuceres itoiales sxpresados sn glucosa: mAximo
1,5 por 100, : :

10.2.1.3 Proteinas siadidas: Ausencia. -

10.21.4 Agar-agar, alginatos y carragenatos:
por- 100, Resccitn almiddn negativa,

10.2.1.5 Fosfatos tghales: maximo 7.500 ppm.

méximo 0,2

10.2.2 Jamén cocido: Categoria primera. «Jamén cocids In.

10.2.2.1 Relaclén humedad/proteina 4,80.

10.2.2.2 Azucareg totales expresados en glucosa: méaximo, 2
por 140, ’

102,22 Proteinas adadidas: Ausencia.

10.2.2.4 Agar-agar, alglnatos y carragenatos: maximo, 0.5

por 100, Heaccidn almiddén negativa.
10.2.2.5 Fosfatos toiales: maximop, 7.500 pom. J

a Fa
19,23 Fiambre de lamédn: Categerim segunda, «Fiambre de

jamén 1ls.
1023t Proteingk chrnica sobre preducto total: minimo, 14
por i00. 4

En caso de existir proteina afadida el tanto por ciento mi-
nimo da proteina totali sobre producte total sera a] 15 por i0.
10.2.3.2 Proiefinas adadidas: mayimo, 1 por 100.
10233 AzlOcares tolales expresados en glucosa: imdximo, 3
por 100 S
16234 Almidén: méximao, 2,5 por 100 sobre producto total.
10.2.3.5 Agar-agar, alginatos y carragenafos: tants por cien-
to maximeo: Segan ls lista positiva de aditivos,
" 238 Fosfetos jotules: mAzimo, 7.500 ppm, -

10.3 Denominacién comercial —Todos los jamones tratados

por 8} calor utilizaradn en su etiquetade las denominaciones de’

_«jamdn cocido» o «fiambre de jaméns.
104 En envasss cuyo contenide sea inferior & un kilogra-
mo el producto ne podra contener mas de un 8 por 100 de grasa.
11. Tolerancia de peso.

Los enveses cuye confenido neto en estos productos sé& in-
farior a un Kilogremo no podran contener més del 15 por 100
del peso neto declarado de gelatina, .

El error méximo por defecto tolerado en el contenide de
un envase se fijg conforme al modo signiente:

Cabtidad neminal En % Qn. En gramos
Qn. en gramaos
50 & 1007 —_ 4.5
100 a 200 4.5 -
200 a 800 —_ 80
300 & 500 3,0 —
500 a 1.000 — 150
1.000 a 10.000 1.5 —

En la aplicacidn del! cuadro, los valeres calculados en tanto
por ciento se redondearan por excese & la décima de gremo,

12, Etiquetado y rotulgeibn.

El etiquetado y rotulacion del jamén cocido ¥ del fiambre
de famoén deberfn cumplir con lo dispuesto en el Real Decre-

to 2858/1682, de 1z de agosio, por sl que se aprueba is Norma
General ds Etiguetade, Presentacidn ¥ Publicidad de log Pro-
ductos Alimanticics Envasados. )

12.t Etiquetado.

La Informscitn del etiquetads de los envases consiara obli-
gatoriamente de las siguientes espscificacionss:

12.1.1 Denominacitn del producto.—Sera la definida en e)

punte 103 de ia norma. La denominacién debsra ir acompa-

Aada de! tratamlento especifico & gue ha sidc sometido y de
l=3 caracteristicas singulares en ¢l caso en gque la omision
de esta indicacién sea susceptible de crear confusidn an sl
comprador. . : .

12.1.2 Lista do ingredientes.—Se expresardn todos los ingre-
dientes por su nambre especifico en orden decreciente ds sus
pesos. Cuando la captidad de agua adbadide no exceda del 5 por
100 del producto fifal no seré necesaria su especificaciép.

Para ios aditivos serd necesaria la designacién del grupo
gendrico al gue peartenecen y su nombre especlfico. Diche nom-
bre especifico podrid asustituirse por el nimers correspaondien-
te de la Direccién General da la Salud Pablica. ) :

"Pn dicha lsia seré obligatoria ia inclusién de las gelatinsa,
Yquidos de gobierno ¢ cobertura, salsas ¢ preparaciones cull-
narias correspondientes, debiéndese consignar entra paréntesis
a contlouacién de la denominacién del ingrediente del gue
forman parte. )

i2.1.3 Contenido neto—Se expresard utilizando como unida-
des de medida et gramo ¢ a] kilogramo. .

En los productos protegidos por gelatinas figurarin el con-
tenide neto y af contenide sin gelating, i ’

Ambas indicaciones irén precedidas por las leyendas «peso
netos ¥ «pezo escurridos.

12.1.4 Marcado de fechas:

12141 Focha de duraclén minima:

Se expresard mediante ia leyends ~oonsumir preferenicmen-
te antas des peguids de:

- Fl dia y mes en dicho orden para los producios cuya

duracién ses inferior a tres meses.

— El mes y el afio en dicho orden para los producios cuya
duracién sesa superior a tres mesds pero no exceds de diecio-
cho meses.

Se expresaré mediante !a levenda «consumir preferentamen-
te antes del fin de=, ssguida del afio para los producios cuya
duracién sea superior a dieciocho meses.

12142 Fecha de fabricacién o elaboracién:

Debera constar en ls stiqusta 1a leyenda <fecha de fabrica.
cién=, seguida dei dia, mes y afic en dicho orden.
Las fachas se indicaran de la forma siguiente;

— El1 dia con la cifra o cifras correspondientas.

— Fl mes., con su nombre ¢ con las tres primeras leiras
da dicho norobre o con dos digitos {(de! 01 a! 12) gue corres-
pondan. La expresion dal mes mediante digitos gblo podra
utilizarse cuando también figurs el ado.

. — El afig, con sus cuairg cifras o con sus dos digitos finales,

Salvo cuando el meg se exprase con letras, las indicaciones
antedichas estaran separadas unas de Oires por espacio en
bianco, punta, guién, eic. -

12.1.%5 Ipstrucciones para la conservacién.—En el etiqustado
sa indicaran las instruccioo®s pare la conservacion del produc-
w si de su cumplimiento dependiera la validez de las fechas
mencionadas, .

Los productos gque precisen refrigeracién para su conserva-
cién deberdn indicar en su etiquetado la leyenda <manténgase
entre 0° y 5° Cs, :

1216 Mode da emplen—Se haerd constar las instrucciones
para ol uso adeCuado del producto sn los casos en ios que st
omisién pueds causar una incorrecta utilizacién del mismeo.

12.1.7 ldentificacion de la empresa —Se hara constar e} nom-
bre o la razon social o la denominacién del fabricants, enva-
sador o importador y, en tado caso, ew domigibio,

Se hara constar iguaiments el mimero de registro sanitario
de la empress. )

Cuando is elaboracién se realice bajo marca de un distri-
buidor, ademAs de figurar sus datos se indicaran los de la
industrin elaboradora o su ntmero.de registro sanitario, pre-
cedido por la expresion «fabricado pors.

12.1.8 Identificacién del lots de fabricaci6on.—Tode envase
debera lUevar una indicacién que permita idestificar al late
de fabricacién, quedando & discrecién del fabricante la forma
de identificacién, Los fabricantos deberan tener & disposicion
de los gervicios competentes de la Administracién la documen-
tacion donde consten todos loa datos necesarios para la iden-
tificacion del lole de fahricacion.
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12.19 Categoria comercial.—Sa hara constar la cetegoria co-
mercial del producte, segln el apartado 102 de lg Darma ¥
en el mismo campo visusl que la denominacién del producto.

-

12.2 Rotulaciin.
En los rétulos de los embalajes se hard constar:’

— Denominacién del products o marca.

— Namero y contenldo de log envases.

— Nombre ¢ razén social o denominacién de la empresa.
— Instrucciones pars la conservaciém en su caso.

- Np sera obligatoria la mencién da estas indicaclones atem-
pre que puedan ser determinadas clara ¥ facilments en el eti-
guetado de los envases sin necesidad de abrir el embalals. -

139. Pats de origen.

Los productos lmportades, ademdas de cumplir o establecido
an ol punts 2 de la te Norma, a excepotdn del requisito
de identificacién del lote de fabricacién, deberdn hacer constar
en ol eotiquetedo da lom envases y en la rotulacidn de los
embalajes, ol pais de origen.

14. Los productos destinados exclusivamenta a la exporta-
cién que no cumplan con las Normas del Mercado Interior,
Hevarar en su etigquetado la palabra <Exports.

15. Para la mejor identificacién del producto
clén por el consumidor de la categoria comerc
tonece, las etiguetas tendrAn los siguientes colores.

determina-
A& Que per-

~— Rojo para el =Jamdén cacida extras.
— Verdas para el «Jamén cocldo I» o para el ~Jamén cocido
primeras,

— Amarilla para 8l Fiambre de jamén IIs o para el -Flam-
bre de jamdn segundas. :

19. Etiguetado facultativo.

Dada la Importancla que tiene en estos productos la lncor-
_poracién o no de fosfatos, se reserva la posibilidad de incor-
orar uns frase con tal informacién de tamafie menor al de
denominacién comercial, tan silo para la categoria -Extras,
siernpre ¥ cuando no exjatanr sn dichos productos mas de
4500 ppm de fosfatos expresados en anhidrido fosférice.
ANEJO 2

Norma de calidad sspecifica para la paleta cocida ¥ flambre
de puleta

1. Nombre de la normag.
Paleta cocidas ¥ «Fiambre de palatas.

Obleto de I normap,

Deflnir las caracteriaticas y condiciones que cumhli.rén todas
las paleias tratadas par el calor.

3. Ambito de aplicacién. .

La presante norma pe aplicari a todas las paletas cocidas y
flambres de paleta que se comsrcialicen en of mercado Interior,

4. Descripcidn. :

El producto se preparard con las piezas de cerne identifi-
cables, correspondientss al desplace total o parelal de los mism-
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bros delanteres des cerdos aptos para el conmsuma, exchuyéndosa
la carne triturada o plcada. En las paletas presentadas en-
teras podrin nuitarse, o no, los huesos, cartilagos, tendones, .
ligamentos sueltos, piel ¥ grasa. En las demds preseniaciones
deberan quitarse los huesos, cartilages, tendones y. ligamentos
sueltos, -

El tratamiento térmico deberd ser suficiente pars lograr la
coagulacion de las protsinas cArnicas y au envasado asegurard
gue el producte se mantenga inalterado em condiclones norma-
{ea de almacenamiento y conservacién,

Cumpliendo las especificaciones de ests norma a! producto
t durante el proceso de fabricactén podrd someterse a la accidn
da salmueras, ahumarse, tratarse con especias, recubrirle con
gelificantes o envasarlo con liguidos de gobierno, stoc.

5. Factores esencicles de composicidn y calidad.

5.1 Caracteres organojépticos.

5.1.1 Consistencia: firme y compacta al facto,

5.1.2 Forma: la caracteristica de la pieza cArnica, total a
parcigl o del envolvente que los contenga. .

513 Masa y dimensiones: variables.

5.1.4 Aspecto externo: la superflzie exterior debe ser con-

sistente, lisa, regular, sin grietas ni hundimientos ostensibles,
pudiendo ir recubierta por una capa da gelificantes u otraa
materiag primas autorizades. -
* B.t8 Aspscto del corte: el producto debe ser susceptible de
cortarse en lonchas y que éstas presenten color sonrosade fun-
damentalmente. sclidez y ligazén suficientes. Debe carecer de
grasa afiadida y gelificantes ostemsibles en su interior.

518 Olor y sabor: en funcién de los condimentos y espe-
ctaa utilizados. i :

5.2 Ing’redie.ntes.
521 Materias primas esenciales.

5211 Piezas de carne correspondisntes al despiece total o
parcial de los miembros delanteros del ganado porcino apto
para ol consuma, excluyéndose expresamente las, carnes tritu-
radas o picadas.

522 Materias primas cnmplementaﬁaa y facultatives.

32321 Sal, qus cumplird 1o dlspussto en la legisiacién vi-

#enta.

52.2.2 Gelatina.

5223 Especias, aderezos, condimentos y demés ingredlen-
tes permitidos.

5224 Sustancias aromitivas autorizadan por el Ministeria
de Santdad y Consuma, que puerdan transmitir a los productos
ohbjeto de esta norma algunss caracteristices organolépticas.

5225 Azgceares y miél, en proporclén méxima conjunta,

| 1gual o Infeflor a los tantos por clsnto, expresados analitica-

mente en glucosa segin las categorias ccmerciales,

5220 En el caso de fiarnbres de paleta, fécula.

8227 Agua potable, que cumplird lo dispuesto en la legis-
lacion vigents.

8. Norma microbiolégica.

Las sigulentas normas micrabicldgleas, relativas a la higiene
alimentaria de estos productos han side agrobadas por la Sub-
secretaria para la Sanidad del Minlsterih de Sanidad y’ Con-
sumo, t

En virtud de] articulo 14 del Real Decreto 3302/1978, de 22
da diclembrs, dicha Subsecrstaria podra, atendiendo a moti-
vaciones de salud publica, modificar en cwalgquler momento 1a
presents relacién mediante la Resslucldn correspondiente,

Con tratamiento (drmico

Con tratamisnto trmice
empaquetado al  vacic

ea envasea harmétlcos

Con tratumientc térmico

Preincubacidn ... ... .o e al ae =
B?cue?stlotdleo glonlaa asrobias mesd6fl-

a8 Mézx. 1 X 108 col/
Recuento ansercbios ... .., ... ... ... ... MAx..1 % 104 colfg
Entorobacteriacens totales ... ... ... ... Méx. I X 108 col/g
Salmonslla-Shigells ... ... ... . oo s .. Ausancia/25 g,
St. aureus enterotoxiganico .. ... . e Max, 1 X 10¢ col/g
Esporos sulfitoreducicres ansercbios ... Max. I X 1 ool/g

72 horas a 17" C

Mhx, 1 % 10% col/g.
Max, 1 x 105 col/g.

10 dias & 17* C

MAxX. 1 x 10% col/g.
Max. 1 » 104 col/g.

Miax. 1 % 10! col/g. Ausencia
Ausencin/25 g. Aunsencia/es g.

Méx. 1 x 10! col/g. Ausenciasg.

Méx. 1 x 10! col/g. Ausencia/g.

7. Aditivos outorizados.

Las sigufentes estipulactones relativas a los aditivos y sus
especificaciones, han sido pancionadas por 1a Subsecretaria para
!a Sanidad del Ministerio de Sanidad y Consumo, =~ .

De conformidad con el artfcule 2.2 del Decrefo 2519/1974,
de @ de agosto, dicha Subsetrstaria podrd modificar en cual-

qulier 6momento la presents relacién de aditivos mediante Re-
solucidn.

Los aditivos que se indican a continuacién deberdn respon-
der a las normas de identificacién, calidad ¥ pureza prescriias
poa la Subsecretaria para la Sanidad del Ministerio de Sanidad
y Consurno,
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Conservadores: )

E-200. Acido sérbico y/o

E.201. Sorbato de sodic /0

E.202, Sorbato de potasio.

E.214. Parehidroxibenzoato de etila

E.215. Parahidroxibenzoato, derivado sddica del éster etilico
del Acido

E.18. Parahidroxibenzoato de propilo

E.217. Parahidroxibenzoato, derivado sddloo del éster propihco
del acido .

E250. Nitrito de sodio ... ... .o ooy s v ser e eew - 125 PP,

E 252, Nitralo de potasio y/o _ : }

E.251. Nitrato de sodip ... ... w. oo con sor ves eer s e 200 PRI,

Starters microblanos ... .. wv e - BPF.

Estabilizadores, emulgionantes:

Los alimentos que puedan utilizarse con fines tecnologices,
excepto las proteinas texturizadas podran emplearss an dosis

maximas: 3 por 10 proleinas extrafias y 10 por 100 Almidon.
AzOcares ... .. P AU 3 A 1 1 X
Dextrinas y HETIVAAOE . vir or e e e o e van 1.5 p. 100,
Gelatinas ... ... ... .. S - ) 3 8

E.420. Sorbitol .. ... ... ... i . i. ce e aee e - BPR.

E. 421, Manitgl . PR - | 24 -

E.422. Gliceral . ver s eer =<: w- .. BPF.

E.405. Alginato de propllenghcol VR B + I L R

Gehﬁcantes y gomasat

E.400. Acido alginico ... ... ... 1%
E.401. Alginato de sodio ... ... 1%
E.402. Alginato de potasio 1%
E.408. Agar-agar ... .. 1%
E407. Carragenatos 7 camage 4 varimg toisl do geli
E.140. Gome de garrofin 1% ficantes y gomas 1
E.412. Harina gde guar o goma por 100,
guar | v e e 0,6 % ¥ ]
E.a15. Goma xantana 1% J+ !
S ¥
Polifosfatos: . -
E.450.a. Difosfato ¢ pirofosfato diso-
dioo.
E.s50.a. Difosfato v pirofosfate iriso-
: dico. . E| producto terminado
E 4508 Difosfato o pirofosfato tetra- no conlendra més de
sodico. 7.500 p. p. m. de foa-
E.450.a. Difgsfato o pirofosfato tetra- § fatos de los -cusles
potasico. - .3.000 p. P. M. COTTBS-
E.450.b. Tritosfato pentasddico. poonderan & los poli-
E4s0b. Trifosfeto penlapotdsico. fosfatos afiadidos ex-
" E.450.¢. Polifosfuto de sodio. presados en Py Oy,
E.450.c. Pglifosfato de potasic. -
E.j338,  Ortofusiato de sodic. :
E 340,

Ortofusfatc de potasioc.
Antioxidantes: ’

E.300. Ac. 1 ascorbicos y/o.
E.101. Ascorbato de sodic.

E.270. Acido lactico y sus sales ... ... e e e e e
E.340. Acido citnico ¥ 8us 82188 .. .. oo ol s oeen een e

500 ppm.

e

BPF.
BPF,
Madificadores crganolépticos:
Glutamato monosddice y éacido slut&mico wie e 2000 PR
Acido guanilico y sales de sodic y potaslo ... 500 ppm.
Acido inosinico y sales de sodio y potasio e e 500 ppm.
Aromsas naturales ... _. vee -e .. BPF.
Aromes - artificiales  (Listas posmvasl . . BPF,
Extraciocs y oclevrresinas ... ... et osr +es ... BPF,
Hidrolizade de proteinas ... ... ... ... .. oo cov oo 0,5 %
Hidrolizedo de fevaduras ... ... ... ... .ei oo . -.. BPF,
Extruactos de humo ... ... ... oo o it vee wee eve e BPE,

Colorantes: Dusis méximas de cclorentes artificiales

(sdlo para tiambres) .. ... ... ... o o e e 300 ppm.
F.100.
E.101.
E.102,
E.104.
E.110.
E.120.
E.122.
E.128.
E.124.
E 127,

Curcumins,

Lactoflavina (Riboflavina),

Tartracina {(Amarilla A-2}, 7

Amarillo de quinoleina (Amarillo A-3).

Amarille anaranjado &.

Cochinilla (Acido carminicol,

Azorrubina (Rojo A-1L

Amaranto {Rojo A-3).

Rojo cochinille (Poncesu AR o Roio A4,
Yitrosina.

ks

1500 ppm. Cuando estos productos se utilicem conjuntaments
la dosis totsl no podra ser superior a 1.800 ppm.

4

900 ppm. Cuando estos preducios se utilicen conjuntamente, la
dosis no podra ser superior A 1.800 ppm,

Cuando estos productoes se ulilicen conjuntamente, Ia dosis
total no podra ser superior & 250 ppin.

F.150. Caramelo (no amonjacal),
Rad 20,

E.182. Betanina.

8. Contaminantes.

Segiin la Norma Genérica de Productos CaArnicos tratados
por el celor, aprobada por Orden de la Presidencia del Gobisrno
de 5 de noviembre de 1881,

8. Higiene.

En todo lo relativo a higlene y sanidad de las materies car-
nicas empleadas, condimentos, espaciag y aditivos; contaminan-
tee y residucs de pestlc:da.s. personal; méquinas, utenatlios
y demas elementos en contacto ¢con el producto, almacenamien-
to ¥ transporie; envase ¥ emhbalaje y comercializacidén flnal de
1os productos objeto de esta norma ee -esiard a lo dispuesto
en ¢l punto 10 de la Norma Genérica de Productos Carnicos
tratades por el celor y demés disposiciones vigeules.

10 Clasificacidn, categorizecién b4 denominacién comercial.

10 1 Clasificacién: los productos objeto de esta norms ee
clasifican entrp los del primer grupo de la Norms Genérica
g;a I:lroduct.os Carmicos {ratados por el celor, anteriorments in-

cads

1.2 Categorizacidn tomercial: la categorizacién comercial de
los productos objeto de ssta morma responderd a los siguientea
parédmetros anal{ticos:

10.2.1 Paleta cocida: categoria extra. «Paleta cocida exXtras-.

10.2.1.1 Relacidn humedad/proteina: 4,35.

10212 Azucares totales expresados en glucosa: mAximo L5
por 100.

10.2.1.3 Proteinas afiadidas: ausencia,

10.2.14 Agar-agar, alginatos y carragenatos:
por 100, Resccién almidén negativa,

10.2.1.5 Foslatos totales: 7.500 ppm,

1022 Paleta coclda:

19.2.2.1 BRelacién humedad/proteina: 5,00,

10222 Azacares tolales expresadeos en glucosa: méxime 2
por 100.

10.2.2.3 Proteinas anadides: ausencia.

10224, Agar-ager. alginatos y carragenatos:
to maximo 6,5, Reacci6n almiden negativa.

10.2.2.5 Fosfatos totales: maximo 7.500 ppm,

10.2.3 Fiambre de paleta:
paleta 1I-.

mazimo 0.2

categoria primera. -Paleta cocida I..

tanto por cieo-

caiegoria segunda. «Fiambre de

.

10.2.31 Proteina chrnice sobre producto total: minimo 13 per
100. En caso de existir proteina anadida e) tanto por ciento mi-
nimo de proteina total seri el 14 por 100,

10.2.3.2 Proteinas anadidas: masimc 1 por 100.

10.2.3.2 Azacares totales expresados en glucosa: méximo 3

por 100.
10.2.3.4 Almidén: maximo 5 por 100 sobre producto total
10.2.0.5 Agar-agar. alginatos y carragenatos, fanto por cien-
to: segdin lista positiva de aditivos.

10.2.3.6 Fosfatos toteles: méximo 7.500 ppm.
10.3 Denominacién comercial, ’

-Todas las paletas tratadas por el calor utilizardn en su sti-
quetado las denominaciones de =Paleta cocides o «Fiambre de
paletas,

164 En envases cuyo contenide sea inferlor a un kilogramo
el producto no podrd contener mas de § por 100 de grase,

11. Toleroncios de peso.

Los envases cuyo contenido en estos praductos sea inferior
a un kilogramo, no podran contener mas del 16 por 100 del peso
neto declarado de gelatina.,

El arror maximo por defecta tolerado en el, contenide de un

- envase se fja conforme sl modo sigulente:
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Cantidad nominsl En % Qn. En gramos
Qn. ea gramas
50 al L+ ) -— 45
100 8l b1, + SRR NE .5 —_
200 ai 300 . — 8
300 al 500 ... .. 3 -_
500 &l 1.000 ... .. . e —_ 15
1000 B 1D.000 ... oo vvi s oen wee 1.5 -

En la aplicecion det cuadro, los valores calculados en tanto
por ciento. se redondearan por exceso a la decima de gramo.

12. Etiquetado y rotulacién

El atiquetade ¥ la rotulacidn de ia paleta cocide y det flam-
bre de paleta deberdén cumplir lo dispueste en ai Rsal Decre-
tc 2858/1982, de 12 de agostc, por el gque se aprueba la Norma
General de Etiquetado, presentacidn y publicidad de los pro-
ductos alimenticios envasados.

12,1 Etiguetado.

La informaciém del etiguetado de [os envases conslard obli-
gatoriamente de las siguienigs eapecificdciones:

12.1.1 Denominacion del producto.

Sera la definida en el punto 103 de la norma. La denomina-
cién deber4 ir acompafiada del tretamisnto especifico a que
ha side sometido ¥ de las caracteristicas singulares en el caso
en &l gue la omisién de esta indicacitn ses susceptible de crear
confusién en el comprador.

12.1.2 Lista de ingredientes. Se éxPresaran todos los ingre-
dientes por su nombre &specifico en orden docreciante de pesos.
Cuando la cantidad de agua afiadida no exceda del 5 por 100
del producto 8nal no serd necesarie su especificacién,

Para loa aditivos serd necesaria la designacion del grupe
genérico al gue pertenecen y su nombre especifico. Diche nom-
bre especifico podréd sustituirse por el nameroc correspondiente
de la Direcclfn Genaral de la Salud Publica,

En diche lista serfi cbligatorie la inclusidn de gelatinas, H-

aquidos de gobierno o coberturs, salsas o preparaciones culina-.

rias correspondientes, debiéndose consignar entre paréntesis a
continuacién de la denominacién del ingredisnts del gque forma
parte.

12.1.3 Contenido neto. Se sxpresard utilizando como unida-
des de medida e! gramo ¢ el kilogramo.

En los productos protegidos por gelatinas figuraran el con-
tenidc neto ¥ el contenide sin gelatina.

Ambas indicaciones irdn precedidas por las leyendas cpesc
natos y «peso sin gelatinas, ’

Los productoz envasados con lguidos de goblerna ¢ cober-
tura, cilgbaran indicar, ademds del contenide neto, el pese neto
escurrido.

Ambas indicaciones irdn pracedidas por la leyenda. «peso

netos y «peso escurridos.
1214 Marcado de fechas.

12.1 4.1 Fecha de duracién minima. .

— Seé expresard mediante s leyends «Consumir preferente-
ments antes des seguida da: )

— El dia y mes pn dicho orden para los productos cuys du-
racidn sea inferior a tras meses, :

— E! mes y o] ado en dicho orden para los productos cuya
duracién sea superior a tres meses, pero no exceda de disciocha
e3es,

— 8o expresard medlante la laysnda «consumir preferente-
marnte antes del fin de» geguida del aflo para los productos cuva
duracién sea superior a dieciocho meses. :

12.1.42 Fechn de fabricacién a elaboracién. -
. Deberd constar en la etlqueta’ la layenda «focha de fabrica-
*ibns seguida del dia. mes y 86c en dicho arden.

Las fechas se indicaran de la forma siguiente:

— El dia con la cifra o cifres correspondientes. El mes con
u nombre ¢ con laa tres primeras letras de dicho nombre o

con digitos del 61 al 12} gque correspondan. La expresién del mes |

"if—‘diiiﬁﬂfﬁ digites sélo podra utilizaree cwando tambidn Agure
ol afg, :

— El afio con sus cuatro cifres o con sus dos cifras finales,

Salve cuanda el mes se axpresa con letras, las.indicaciones
antedichas estarAn separadas unas de Otres par espacic en blan-
0, punto, guidn, etc. :

12.1.5 Instrucclones para la conservacién.—En el etim;stado
se Indicardn las instrucciones para la conservacién dal producta

si de su cumplimiento dependiera le validez de las Fechas men-
cionadas. . '

Los productos que precisen refrigeracion .para su conserva-
cién deberan indlcar en su etiquetado lg leyenda -mantengase
enire * C y 5° C. ]

12.14 Moedo da empleo. Be hard constar las insirucciones
para el uso adecuado del pProducto en los casvs en 1os que su

b omisidn pueda causar una incorrecta utilizacién del mismo.

12.£.7 ldentificacién de la empresa. Se harad conster el nem-
bre o la rezon social o ia denominacién del fabricante, enva-
sador o importador y en tode caso su domicilio. -

- Se hara constar, jgualmente, el numero de registro sani-
taric de la empresa. :

Cuando la etaboracidn se realice bajo marca de un distri-
buidor ademés de Bgurar sus datos se indicaran los de la in-
dustria elaboradora o su numero de registro sanitario, precedide
por la expresién Fabricado pors.

12,18 ldentificacidn del lote de fubricacién. Todo envase
debera levar ung indicacion gue permita identificar e lote de
fubricacion guedando a discrecién del fabricante la forma de
identiflcacién. Los fabicrantes deberadn tener a disposicidn de
los servicios competientes de le Administracion la documenta-
cién donde consten todos los datos necesarios para la identift-
cacitdn del lote da fabricacidn.

12.t 3 Categoria cumercial. 5e hard conster la categoria co-
mercial .del productc segUn el apartade 10.2 de la norma y en
vl mismo campo visual gue la denominacion del producto.

12.2 Raotulacién.
Fn los rétules de los embalejes se hard’ constar;

Denominacidn del producto-c marca.
-- Nimere ¥ contenide neto de los envases,
— Nembre o razan scocial o dencminacién de la empresa.
— Instruccicnes para la conservacidn, en su £aso.

No mera obligatoria la mencidn de estas indicaciones siem-
pre que puedan ser determinadas clara y faciimente en el ati-
queiado de los envas2s sin necesidad de abrir el embalaje.

i3. Pais de origen.

Los productes importados, ademas de cumplir lo establecido
en el punte 12 de la presente Nerma, & excepcién del requisite
de identificecién de! lote de lahricacidn, deber&n hacer constar
en el etiquetado de los envases ¢ en la eotulacidn de los em-
bulajes el pais de origen.

.

14. Los productos degtinados exclusivamente a la exporta-
ciin gue ng cumplen con las Mormas del Mercado Interior, le-
varan en ¢ etiquetado la palabra <Fxports.

15, -Para la msjor identificacién del producte v determinacidn
por el consumidor de la categoria comercial a gue pertenecs,
tas etiguetas tendran los siguientes colores:

— Hojo para 1a «Palcta Cocida Extras. :
— Verde pars ta Paleta Cocida I» o -Paleta Cocida Primeras.
— Amarilla para el «Fiambre de Paleta [I» o <Fiamhbre de

" Puleta Segunda..

- ;
18. Etiquetado lacultative. 4

Dada la importancia que tiene en estos productos la incor-
poracién o no de fosfatos se reserva la posibilidad de incorpe-
rar una frase con tal informacidn de tamafo menor a la de la
denominaciéon comercial, tan s6lo para la categorfa «Extras,
siempre ¥ cuando no existan en dichos productos méa de
4.500 p. p. m, de fosfalos expresados en anhidride fosférico.

ANEJG 3

Norma de calidad especifica para el magro de cerds tocido ¥
fiambre de magroe de cerdo

1. Nombre de la norma,

Magro de cerdo y fiambre de magro de cerde.

2, Objeio de la norma.

Befinir las ceracteristicas y condiciones gue ecumplirdn los
trozos de carne magra de cerdo fratadeos por & calor, inctuidos
en el grupo segundo del punto 8. -Clasificacidne de ia Norma
Genérica de Productas Carnicos Tratades par el Calor.

3. Ambitc de aplicacidn. )

La presente norma se aplicard a todos los magros de cerdo

cocidos v fiambres de magro de cerdo qua se comarcialicen en
el mercado interjor.
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4, Descripcidn.

El producto se preparsrd con trozos de carne magra de cer-
do, procedentes de munimales domeésticos de la especie porcins,
desprovista de -cartilagos v practicamente de tendones ¥ li-
gamentos, sgimuera, opcicnalmente ahumada, sometida a madu-
racién, envasada ¥ iratada térmicaments para lograr la coa-
gulacién de las proteinas céArnicas de forma qgue se asegure
que sl producto mantendra sus caracteristices en condiciones
adecundas durante los procesos de almacenamisnto v comercia-
lizacion. .

5. Factores esencioles de composicion y calidad,

5.1 Caracteres organolépticos.

51.1 Consistencia —Firme ¥ compacta al tacte.

5.1.2 Forma.—Lla caracteristica del molde o envase utilizedo
en e} proceso de fabricaclén,

5.1.3 Masa y dimenslones.—Variables,

5.1.4 Aspecto externo.—La superficie exterior debe ser con-
sistente, pudiende ir recubierta de una capa de geiificantes u
oiras meaterias primas autorizadas.

515 Aspecio de! corte~—El producte debe ser suscapiible
de cortarse en lonchas ¥ gue éstas presanten color sonrasado
fundamenialmente, Debe carecer de grasa afadida,

518 Olor v sabor—En funcidn de los condimentos ¥ espe-

cias utilizadas.

s

5.2 Ingredientes.

5.2,1 Malerias primas esencialea.

5.2.1.1 Carne magra de cerdo.

5.2.2 Materias primas complemeniarias y facultativaa,

5221 Sal
genie.

5222 Gelatina,

5.2.2.3 Especias, aderezos, condimenios y demas ingrediente:
permitidos.

5.2.24 Azhcares v miel, en proporcién maxima conjunta
Igual o tnferior a los {antos por ciento, expresados analitics
mente en giucosa segin las categorias comerciales, -

5225 En o] caso de fiambre de magro de cerdo: Fécula.

5.2.2.8 Agua potable, que cumplird lo dispuesto en la lagis-
lacién vigente.

gue cumplirt o dispuesto en la legisleacitn wvi-

8, Norme microbiolégica

Las siguientes normas microbiolégicas, relativas n la higlene
alimentaris de estos productos, han sido aprobadas t?or ia Sub-
secretaria pars ia Sanldad del Ministerio de Sanidad ¥ Con-
sSumo.

En virtud del articulo 14 del Real Dacreto 3302/1978, de 20
do diclembre, dicha Subsecretaria podrd, atendiendo 8 motiva-
ciones de satud publica, medificar en cualguier momento 1a
presente relacidn, mediante la Resclucidn correspondiente.

Con

tratamiento térmico

Con tratamienio térmica
empaquatade al vacio

Con tratamiento tarmico
sn envases herméticon

Prexncubamon e
Recuento de rolonias aemmas ‘mesofi-
las €31 - 1= C} v e e
Recusnte anscrobios ., .. ., . ...
Enterobacteriacesas, TOLAles ... v .. ..
Salmonelia-Shigella ... ... . .o oo ol o
St. auvreus enterotomgénlco v e
Espores sulfitorreductores anaerobios,

Ausencias2s g

Méx. 1 % ¥ col/g
Max. 1 x 10t col/g
Max. I X I0* col/g

Max. & x 10 col/g
Mﬂx.; X ¥ col/g

72 hores a 17°C 16 dias a 17 °C

Max. 1 x 10¢ col/g
Max, 1 x 10t col/g -

Max. 1 x 10* col/g .
Max. 1 x 19° col/g

Msax. 1 x 10} col/g Ansencia/g

Ausencin/2; £ Ausancia’2s g
Max. 1 X 10} col/g Ausencia/g
Ausencia/g

Max. 1 X 1t col/g

7. Aditivas autorizados.

{as siguientes estipulaciones, relativas a los aditivos y sus
especificacienes han
parn la Sanidad det Ministeric de Sanidad y Consumao.

De ronlormidad cen el articulc 2.7, 2, dol Decreto 251871974,
de 8 de agosto, dicha Subsecreturis podra modificar en cual-

Conservadores:
E-200. Acido sérbice
¥/0
- E-201. Sorbato de sodio
¥/
E-20¢. Sorbato de potasio.
E-214. Parahdroxibenzoato de stilo.
E-2i5. Parahidroxibenzoalo, dc.nvado sodico del ester eiflico del
acidy
E-2i6. Parahidrokibenzoato de prepila.
E-2i17. Parshidroxibenzoato, derivado sédico del éster propitice
del &cidu.
E-250. Nitrite de sodio ... 125 p. p. m,
E.252. Nitram de potasio
]
E-251. \Inrato de sodio ... ... ... .0 .0 o L ... 200 p.p.om.

Starters MUCTOBIBIOS ... .. i col vel ver cir aee cir e ear e e mer eae

Estabilizadores. emulsicnantes.

los alimentos gue puedan utilizarse con fines tecnologicos,
excepto Jas proteinas texturizadas, podrian emplesarse en dosis
maximes: 3 por 10 protelnas extrafias ¥ 10 por 100 almldén.

Azucares .. .. v e e 58 %
Dextrinas ¥ demvados 1.5
Gelatina ... ... . B.P.F.
E-420. Sorbitol ., B P.F
E-421. Manito] . [V S - T S
E-422. (Glicerel . vie wer e e | BLPLVF,
E-405. Alginato da propilangncol 10 %
Gelificantes ¥ gom&s !
E-400. Acido 8IRINICO . vir vr vir v mre we s ane 10 %
E-¢01. Aiginato de sodio ... .u wer e ver een e 10 %
E-402. Alginato de potasio ... .. v e i cee aee 1.0 %
E-408. Agar-2gar .. .. v e ree ame 10 %
E-407. Carragenatos ¥ carregenina.s 10 %
E-140. Goma de garrofin ... .. w. e con e e o 10 %
E-412. Hannsa de guar o gnms guar 0S8 %
Goma Xantans ... .. .. .. o, e 10%

E-415,

sido sancionadas- por la Subsecretaris

gquier momento Ja presente relaclén de aditivos, mediante Reso-
lucién.

los aditivos que se¢ indican & continuacién deberédn respomn-
der & 1as normas de identificacién, celidad y pureza prescritas
por & Subsecretar{a para la Sanidad del Ministeric de Saunided
y Consumo,

1.500 p. p. m. Cuande Iesws productos se utilicen conjuntamente
la dosls no podra ser superior a 1. sﬂo P. p. m. (partee por
milidnl,

900 p. p. m. Cuando estos productos se utilicen cobjuntament:
ls dosis total no podrd eor superior a 1,800 p. p. M.

Cuando estes productos se utilicen conjuntamente la doau tota)
no podré ser supsrior a 25¢ p. p. m.

l B, P. F. {Buene practica de fabricacién.)

Maximo total de gelificantes ¥ gomas, 1 por 1



18686 5 iulio 1983 BOE.-—Nv¢m. 154
Palifosfatos.

E-450. a. Difosfato o pirofosfato disddico.

E-450. a. Difosfato o pirofosfato trisédico. .

E-450. a. Difosfato o pirofosfato tetrasddico. oo

E-456. a. Difostfato o pirofosfato tetrapotéasico. El producto terminado no contendrd mas de 7500 p.p.m, de
E-450. b. Trifosfato pentasédico, fosfatos, de las cuales 3,0004:. p. m. correspendecan & los po-
E-450. b. Trifosfato pantapotasico. litostatos anadidos, expresades en P; Os.

E-450. ¢. Polifosfato ds sodio, _

E-450. ¢. Polifosfato de potasio. *

E-338, Ortofosfato de sodio.
E-340,  Ortofosfato de potasle.

Antioxidantes. .

E-300. Ac, 1, ascérbico
y/o *
E-201. Ascorbato de scdio.
E-270. Acide lactico v sus sales ... ... ... o e
E-330. Acido citrico ¥ sus sales ... ... . oo v wn

.
—

wm g
D
i

Modfficadores organolépticos.

Glutamato monosddica y écide glutamico ... ...
Acldo guanilico y salss ds sodio y poiasio ...
Acide inosinico y sales de acdio y potasio ... ...
Aromas hatorales ... . . e e

§ o uwiss

v =

oo
BEE

Aromas artificiales (listag positivasg) e wie ere
Extractos ¥ Olecrrasinas ... ... e e o
Hidrolizedo de proteinas ... ... ... ... .
Hidrolizado de levaduras ...
Extracto de huma ... ... .o s oo ver wer sed sen mae
Colorantes: Dosis mAximas de colorantes artl-

ciales (s¢lo para fiambres} ... ... .. .o e

145 g B

r e emp mes’

o Ber orar aee

®RS oo

E-100. Curcumina.
E-101. Lactoflavina (Riboflavina),
E-102. Tariracina {Amarillo A-2},
E-104. Amarillo de quinoleina [Amarillo A-3}.
E-110. Amarille anaranjado 5.
E-120. Cochinilla (Acido carminico}.
E122. Arorrubina (Rojo A-1),
E-123. Amaranta (Hojo A-3),
E-124. Rojo cochinilla (Ponceau AR o Rojo A-4).
E-127. Eritrosina, .
E-150. Caramelo {(no amoniacall.
Red 2 G.
E-182. Betanina.

8. Contaminantes.

Segun la Norma Genérica de Productos Cérnicos Tratedaos
por el Calor, aprobada por Orden de la Presidencia del Co-
bierno de 5 de noviembre de 1981.

8. Higiena,

En todo lg relativo a higiene y sanidad de las materias
carnicas empleadas, condimentos, especias y aditivos; conta-
minuntes, residuos de pesticidas; personal, méquinas. ‘uten-
silios y demés elementos en contacto con el producto; alma-
cenamiente y transporte, envase y embalaje, y comercializa-
cién finel de los productos objeto de esta norma, se estard
a 'lo dispuesto en ol punto 10 de la Norma Genérica de Pro-
ductos CArnicos Tratados por el Calor y demés disposiclones
vigentes. ’ .

10. Clagificacion, caiegorizacion y denominacién comarcial.

19.1 Clasificacion.—Los preductos objeto de esta norma se
clasifican entre los del segundo grupo de la Norme Genérica
de Productos Carnicos Tratados por el Calor, anteriormente
indicada.

10.2 Categorizaclén comerclal.—La categorizacién comercial
de los productos objeto de esta norma responderd a los si-
guianies parametrog analiticos:

1021 Magre de cerdo cocido; Categoria extra. <Magro de
¢erdo cocido extra.s .

15.2.1.1 Relacitn humedad/proteina: 4,35, en caso de pro-
ductos elaborados con cerdo ibérico, 4,15.

10.2.1.2 Azucares totales expresados en glucosa: méximao.
1.5 por 100,

10.2.1.3 Proteines anadidas; Ausencia.

10.2.1.4 Agar-apsr, alginatos y carregenatos: méximo, 0,2 por
100. Reacctén almidén negativa,

10.2.1.5 Fosfatos totales: 7.500 ppm.

10.2.1.8 Grasa maxima: 14 por 100,

Si wstd slaborado con cerdo ibérico, 15,5 por 100.

10.2.1.7 Hidroxiprolina: Como maximo, 0,45 por 100 sn sf
caso de Do ssparar Ja gelatina y .25 por 100 en el caso de
efectuar ol andlisis habiende separado la galatina,

10.22 Ftambre de magre da cerdo: Categoria tercera. «Flam-
bre de magro de cerdo lil.» i

10.2.2.1 Proteina cdrnica sobre producto total minime, 10,5

por_104. S

En caso de existir protefna afiadida, el tante por clento
minimo de proteina total sera del 12,5 por 10O

10.2.22 Protainas afiadidas: méxime, 2 por 100. :

10.2.2.3 AzlGcares totalea expresadoa en glucosa: méximo,
3 par 104, . .

0224 Almidon: 8 por 100 miximo sobre productn total.

10.2.25 Agar-agar, alginatog y carragenatos, tanto por clen-
to maximo: sepfin lista poasitiva de aditivos.

10.2.26 Fosfatos totales: méaximo, 7.500 ppm.

10,227 Grasa: 10 ?or 100 méximo sobre producta total.

10228 Hidroxiproline: méximo, 025 por 100,

10.3 Denominacidéa comercial.—De acuerdo con la categori-
zacién comercial, anteriormantes definida, todos los productos
que por su composicidn o caracteres organolépticos tuvieran se-
mejanze con los descritos en la presente norma, daberan uti-
lizar en su etiguetade la denominacidn de emagro de cerdo
cocidos y «fiambre de megro de cerdos, sin que puedan ax-
cluirse en la denominacién del producto y siendo absolutamen-
te obligatoria szu inclusion en el etigquetado.

11. Tolerancias de peso.

El-error maximo por defecto tolerado enm €l rontenide de un
snvasa se fija conforme al meoda siguiente:

-

Cantldad nom!nal En % On, £n gramos
Qn. en gramue
S50 a 106G —_ 4.5
100 a 200 4,6 -
200 a 300 _ 8.0
= 3008 500 3.0 -—
500 a "1.000 — 15.0
1.000 a 10.00G s 1,5 —_
s !

En la aplicactén del cuadro, los valores calculados en tanto

por ciento se redondearan por exceso a la décima de grama. N

12, Etiquetado y rotulacidn,

El etiquetado y la rotulacién del magro de cerdo cocido ¥
del fiambre de meagro de cerdo deberén cumplir lo dispuesta
en ol Real Decrelo 7858/1982, de 12 de agosto, por el gque se
aprueba la Norma General de Etiquetado, Presentacion y Pu-
blicidad de los Productas Alimenticios; Envasados.

121 FEtiquetado.

La informacion del etiquetado de los envases constars obli-
gatoriamenty de laa siguientes especificaciones:

12.1.1 Denominacién del producto.—Serd la definida en el
punto 10,3 de la norma. La denominacién deberd ir acompa-
fiada del tratarniento espsacifico a que ha sido sometids y de
las caracteristicas singulares en el caso en gue la omisidn de
1»3:%1‘.5(.1 indicacién sea susceptible de crear confusidn en el com-
prador, .

12.1.2 Lista de ingredienies.—Se expresaran todos los ingre-
dientes por su nombre especificc en orden decreciente de sus
pesos, Cuando la cantidad de agua afadida no exceda dsl 5
por 100 del producto final, no serf necesaria su especificacion.

Para los aditivos serd necesaria la desighacion del grupo
genérico al que pertenécen y su nombre especifica. Dicho nom-
bre eapecifico podra susiituirse por el numerg correspondients
de la Dirveccién General de la Salud Plblica.

En diche lista sera obligetorio la inclusion de las gelatinas,
liquidog de gobierno o cobertura, salsas ¢ preparaciones culi-
narias conjespondientes. debiéndose consignar entre peréntesis
a continuacidn de la denominacién del ingrediente del que
forman parte. '

12.1.3 Contenido neto.—Se expresard utilizande como uni-
dades de medida el gramo o el kilograma. .

En los productos protegidos por gelatinas figurardn el con-
tenido neto v el contenide sin gelatina. . :

Ambas indicaciones irén precedidas por lag leyendas «peso
netos y «paso gin gelatinas,

Los preductca envasades con liquidos de gobierno o caber-
turae di:'berau indicar ademds del contenido neto el peso neto
escurrido.
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Ambes Indicaclon®s irén. precedidas por las !eyenda.s. *PEBO
- netos ¥ «peso escurtidos.
12.1.4 Marcade de fochas,

12.1.4.! Fecha de duracidn minima.

«— Se expresarié madiants la leyenda -consumir preferenfe-
monte antes de., seguido de: .

— El dia y mes en dichoe orden para los preductos cuys
duracién sea inferior a tres messs. : .

= E] mes y &l efio en dicho orden para los productos cuya
duracidén sea superior A ires meses, pPro no exceda de die-
cloche mesas.

Se exprosard mediante la leyenda «consumir preferentemente
antea de fin de», seguids del aio pars log procuctos cuya dura-
citn sea superior a dieciocho meses, .

12142 Fecha de fabricaclén .o elaboracion:

" Deber& constar en le etiqueta la leyenda «Fecha de fabrica-
citms, soguida del dia, mes ¥ afto en dicho orden, -
Las fechas se indicaréan de ia forma siguiente:

— El dia con la cifra o cifras corresponidienies.

— El mes con su nombre ¢ con ias trea primeras letras de
diche nombre o con dos digitos [del 01 al 12}, que correspondan,
La exprasion del mes mediante digilos s6lo podra utilizarss cusn-
do también figure el afio,

— El afi¢ ¢con sus cuatro cifras o con sus dos cifras finales.

Salvg cuando ¢! mes se expresa cvon leiras lss indicaciones
antedichas estarédn separadsas unsa de otras por especio en
blanco, punte, guiédn, gtpétera..

12.1.5 Instruccioneg para la conservaciin.—En sl etiquetado
s¢ indicarin las instrucciones pera la conasrvacién del producto
8t de su cumplimiento dependiera la validez de las fachas men-
cionadas. .

Lag productos gue precisen refrigeracién para su COnsarva-
citm deberan indicar en su stiquetado la leyends ~manténgase
entre 07 y 5° C»,

12.1.8 Modo de empleo —Se harir constar lag instrucciones
para el use adecusdo de] producto em los casos an los gque su
omisién pueda causar una incorrects utilizacién del Jnismo.

12.1,7 Jdentificacidn de la empress.—Se hard con o] nom-
bre ¢ la razén social 0 la denominacidn dsl fabricants, envasa-
dor o importador y en todo case su domicilio. -. X

Se haré constar igualmente ol numere de registro sanitario
de la smpresa,

Cunndo la sluboracion se realice balo marca de un disiribui-
der, ademés de figurar sus datos se indicaraa los de la industria
eluboradora o su numero .de regisire sanitarie, precedido por
la exprosion «Fabricato pors.

12.1.8 ldentificaciérnt del lote de fobricacitn —Todo envase de-

bera llevar una indicacién que permite identificar el iote de

fabricacién -quedando a discrecidén del {abricante la forma de
identificacién. Los fabricantes deberén tener & disposicion de
los Servicies Competentes de Ia Administracién, la documsanta-
cién donde consten todos los datos necesariog para la ldentifica-
cién del lote de fabricacién, : .

12.1.9 Categoria comercial.—Se haré constar ls categoria co-
mercial del producto, segin sl apartado 10.2 de la norma y en
8] mismo campa visual gue la denominacién del producto.

12.2 Rotulacidn —En los rétulos de los embalajes se hera
constar: .

— Denominacién del producto o marca.

- ~— Numero ¥ conténido netc de los envases,
~— Nembre o razin social ¢ denominagion de la empress.
— Instrucciones para la oonsetvacidn en_gsu Caso.

‘Mo seré. obligatoria ls mencidn de estas indicactones siempre
que puedan ser determinadas clare y facilmente en o} etiqusetado
de los envases sin necesidad de abrir el embalsje.

18. Palz de o‘riéef:.

Los productos importados, ademas de cumplir lo establecido
en el punto 12 de }a presente norma, a excepcién del requisito

~

de identificacién del lote de fahricecidn, deberan hacer constai-
ep o! etiquetado de los envases y en la rotulacién de los em-
balajes ¢l pals de erigen,

14. Los preciuctos destinados exclusivamente a Ja exportacién
que no cumplan con las Normas del Mercado Interior, llevaran
en su stigquetado le palabra «EXPORT.. -

15. Para l& msjor identificacién del producto v determina.

cign por el consumider de la categoria comorcial a gue perte-
nace, iea etiqueiss tendran log siguientss colores:

— Rojo pare o «<Magro de' Cerdo Cocido Extras.
— Blanc¢o para el «Fiambre des Magro de Cerdo III» o «Fiam-
bre de Magre de Cerdo Terceras. :

18, Ftiquetadq facultativo,

Dada ls importeancia gue tlene en esfos producies la incor-
porecion o oo de fosfatos, se reserva la posibilidad de incorpo-
rar una frase con tal jnformacién, de tamafic menor al de ja
denominacién comercial, tan g6l pars la calegoria <Extras,
stemmpre ¥ cuando no existan er dichos productos més da
4.50¢ p.p.m. de fosfatos expresados en anhidrido fosférico.

. MINISTERIO
DE EDUCACION Y CIENCIA -

RESOLUCION de 28 de junio de 1983 de la Direceién
General de Ensefanza Universitaria, por la gue ie
fija el calendorio de los pruebas de aptit pate
acceso a las Facultades, Escuelas Técnicas Superio-
rea ¥y Colegios Universiturios en la convocatorio de
septiembre del presente curso gcodémico 1082-1R83.

18479

Excelentisimos sefiores: N

La actividad sdministrativa, en orden a la realizacion
de Jas prusbas de aptitud purs acceso a las Facultades, Es-
cuelas Técnicas Superioreas y. Colegios Universitarice en la
convocatorla da ssptismbre del presente curso académico 1882-
1683, se ajustarda al sigulente calenderio: ‘

1.* La fecha limite para la recepcidn, por las correspondien-
tes Universidadas, de las acies da evaluacién de los alumnos
del Cuarso de Orientacion Universitaria, tanto de Centros esta-
tales como ho estatales, serd el 7 de septiembre.

2.* 'A partir de dicha fecha, las Universidades gquedan auto-
rizadas para establecer las fechas y plazos gque estimen més
adecundos s} funcionamiente de sus servicios, en cuanto a la
inscripcidn de los alumnos en dichas prushasg {ufechas de ini-
ciacién y terminacion de las mismas, de todo lo cuwal deberan
dar lsa méxima publicidsd posible demtro de su demarcacitn
territorial, ' R

3.* Sin perjuicio de lo anterior quedan, asimismo, auforiza-
das las Universidades, a fin de que, fusra de ios plazos erdina-
ries, puedan proceder a ia mairiculacion, con carActer condi-
cional, de alumnos coa estudios extranjeros convaelidables, que
se hubiesen sometido & iss correspondientes prucbas de apiiiud
Earn goeeso a Ja Universided en le convocatoria de junio en

mbajsdas y Consuiados.

4* En lo no contemplado por esta disposicién, se tendréd en
cuents lo establecido en las Rescluciones de 20 de abril de 1873
{«Boletin Oficial del Estado= ds 8 de mayol, ¥ de & de mavo
de 1977 (Boletin Ofictal del Estados del 28], :

1o que comunico & VV. EE. pars su conocimlento y efectos.
Mpdrid, & 28 dp junic de 1883.--FE1 Director general, Emilig
Lamo de Espinossa,

Excmos. Sres. Rectores de las Universidades.



