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19.107.138.112 40 1.009 PAL - - 3.568 218 |
15.107.13.114 - 2,517 5.158 - - 7875 5.358
19.107.13.115 - 2,09 4320 - - 6,350 4.321
19.107.138.116 - 1499 3.191 - - 4.690 3.191
19.107.138.122 46 9.744 - - 10.65 9.744
19.107.13.163 - - 232,499 - - 232499 232.89
19.107.18.173 - - 193 - - 193 193
19.107.13.181 157 2,7 89,366 - - .25 89.366
19.107.13.191 - - Ll - - 51 51
15.107.138.211 1 @8 730 - - 1537 10
19.107.138.221 - - 199 - - 198 199
19.107.18.222 - - 2,314 - - 2314 23714
19.107.1.231 - - 5 - - 5 5
19.107.138,233 - - 30 - . - ‘a0 30
1.107.038.234 - - 3% - - 3% %
19.107.13,241 60 ®3 83 - - 1.066 183
19.107.138.257 - - $4.933 - - 91933 % .913
19.107.13.211 2% a2 2.186 - - 2624 2.186
19.107.138.612 - - - - M x.371 .37
B) mms
Tasas - - 7.424 - - nau 742
.
— 25 —
. jo niimero 25.—Guisantes rehidratados.
26465 ORDEN de 21 de noviembre .de 1984 por la que se ﬁgglg numero 26.—Acelgas.
aprueban las normas de calidad para las conser- Anejo numero 27.—Espinacas.
vas vegelales. Anejo numero 28.—Puerros.
s - Anejo numero 29.—Zanahorias.
Excelentisimos sefiores: Anejo numero 30.—Remolacha de mesa.
- - : An nuamero 31.—Coliflores.
La Reglamentacién Técnico Sanitaria para la Elaboracién y Angg numero 32.—Coles de Bruselas.
Venta de Conservas Vegetales fue aprobada por Real Decreto ‘Anejo ntimero 33.—Pisto. -
2420/1978, de 2 de junio. En su articulo 13 se dispone que los ‘Aneijo namero 34.--Menestra.
productos contenidos en los grupos genéricos, regulados en la ‘Aneio ntimero 35 —Macedonia.
citada Reglamentacién, podran ser objeto de no;'ma.s.especlﬁ- ‘Aneio ntmero 36— Patatas.
;Ziatllg: egﬁ%}::li%eagwran' en cada caso, las especificaciones ge- ‘Aneio numero 37.—§epin.illgs. 4 ol
{ s o nimero 38.—Ensartado de vegetales.
Procede, por tanto, aprobar las normas de cahdac_l para las ﬁgg o nimero 32.—Confituras, ialeag, mermeladas de frutas.
conservas vegetales esterilizadas térmicamente, atendiendo a la Aneijo nuimero 40 —Dulce y crema de membrillo.
evolucién experimentade en los ultimos aflos por este sector Anejo numero 41 —Dulce y crema de frutas.
industrial, que aconseja la modificacién de las actualmente vi- Anejo numero 42 —Encurtidos de vegetales.

gentes y el-desarrollo de las de aquellos elaborados que no las
tuvieran. Todo ello se ha realizado teniendo en cuenta la ne-
cesaria armonizacién que debe existir entre las normas de ex-
portacién y las que regulan los productos destinados al mer-
cado interior.

En su virtud, previo informe preceptivo de la Comisién
Interministerial para la Ordenacion Alimentaria, a propuesta
de los Ministros de Economia y Hacienda, de Industria y Ener-
gia, de Agricultura, Pesca y Alimentacién y de Sanidad y Con-
sumo, esta Presidencia del Gobierno dispone:

Articulo 1.° Normas de calidad parac las conservas vegelales.
Se aprueban las normas de calidad para las conservas vege-

tales esterilizadas térmicamente destinadas al consumo directo
que figuran como anejos a la.presente Orden:

Anejo numero 1.—Norma técnica general.
Anejo numero 2.—Albaricoque.

Anejo numero 3.—Mselocotén.

Anejo nimero 4.—Peras.

Anejo nimero 5.—Cerezas.

Anejo numero 6.—Ciruelas.

Anejo numero 7.—Gajos de mandarinas.
Anejo numero 8..—Uvas,.

Anejo numero 9.—Fresas, frambuesas, grosellas, moras...
Anejo numero 10.—Ensalada de frutas.
Anejo numero 11.--Céctel de frutaes.
Anejo namero 12.—Alcachofas.

Anejo numero 13.—Esparragos.

Anejo numero 14.—Judias verdes.

Anejo numero 15.—Pimientos.

Anejo namero 18.—Tomates.

Anejo numero 17.—Setas.

Anejo namero 18.—Nfscalos o rovellones.
Anejo namero 19.—Champinon.

Anejo namero 20.—Habas.

Anejo namero 21.—Guisantes frescos.
Anejo nimero 22.--Garbanzos.

Anejo nimero 23.—Alubias.

Anejo nlumero 24.—-Lentejas.

Articulo 2.° Norma técnica general y normas especificas.

2.1 Las conservas que dispongan de norma especifica, apro-
badas en el articulo 1.°, deberan cumplir, ademaéas, la norma

técnica general en todo cuanto no se oponga a lo -dispuesto

en aquella.
2.2 Las conservas que no se contemplen en una norma es-

‘peciﬁca deberan cumplir, en todo caso, los requisitos que para

estos productos se establecen en la norma técnica general.
DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Se concede un plazo de seis meses, contados a

"partir de la entrada en vigor de la disposicién, a los fabri-

cantes e importadores de conservas vegetales para adaptarse
a los requisitos establecidos en la presente Orden.

Segunda.—En cuanto a los plazos para la aplicacién de la
exigencia de la informaci6én obligatoria del etiquetado y la ro-
tulacién, establecida en el punto 1-6 de la norma técnica ge-
neral, se estard a lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1982, de
12 de agosto, por el que se aprueba la norma general de eti-
quetado, presentacién y publicidad de los productos alimenti-
cios envasados.

DISPOSICION DEROGATORIA

Salvo lo expresado en las disposiciones transitorias, quedan
derogadas las Ordenes de Industris y Energia de 15 de julio
de 1068, de 22 de agosto de 1969 y de 22 de septiembre de 1973,
la Orden del Ministerio de la Presidencia de 24 de noviembre
de 1882 y tode otra disposicién ‘de igual o inferior rango que
se oponga a lo dispuesto en la presente Orden.

Lo digo a VV. EE. para su conocimiento y efectos.
Madrid, 21 de noviembre de 1084.

MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

Excmos. Sres. Ministros de Economifa y Hacienda, de Industria
Y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacién y de Sani-
dad y Consumo,
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ANEJO FRai

NORNA TECHTCA GENPRAL.

1,1, OBJETO,

Esta norma esteblece las coudiolones tSonioas genaraies ¥ de calle
@Qad qua deben reunir todas las conserves vegeteles esterilizades térmicements,
con destine al cornsumo directo, que 86 comercislicen ea territorio naolfonale
Asimismo obligard e las conservas de importaoidn.

1,2, CONDICIONES GEA

RALES,
' Las conservas vegstales cumplirén los requislics que, para - tates
produstos, se establecen én la Regl 1&n Técnl nitaria pova 1a elabo-
ractén y vanta @e conservas vegstalas, eprobada por Real Decrete dom wil cuse
troolentes veinte/mil noveclientos sestenta y ocho, da dos de Junio, en 18 pre=
sente Norna y, en su caso, en las respectivas Rocnas especificed. '

Asimismo, no contendrén sustanclas extrafias e lae materiss primss
enpleadss en gu elaberacién o qus prejuzguen.un deficiente estado higlénico o
sepitario, especialmente agentes patﬁzonés o perjudiciales para el propio prae
ducto, ’

Los envases de las censerves vegeteles cumplivédm lo d!spueatg o
la citada Reglamentacién Técnico-Sanitarie, asi como la legisleolén vigeate
eobre caracteristicas y formatos de los wmismos (0.M. de veintiunp de Junio de

®il novecientes ochenta u tres, Boletfn Oficial del Estado do treinta ds Jue
nlo).

1.3. FACTORES GENERALES TE CALIDAD,

1,8.1, Defectos toleranles y excluyentas,

8¢ considera defecto tolerabls todo acuél que no ‘afecte‘ gravamante
vl especto © comustibilidad del producto. Por tanto, puedan admitire
Be en laa properciones qus fijen los Yimites y tolerancias qus ge
establezcan en las Normas especfficam.

Su determiracién se har§, de ba existir 3Indicacida en contra, en

poreentaje en unidades .de mesa que contengur. dicho defecto en rela=
€14n al poso egcurrido, @ al oentenido neto, en caso de no exilatir
1fquido de gobierna.

Se considera defecto wxcluyente aquél que mfecta gravements al pro-

ducte, haciérdele imyropio paya;al ¢onsumo, Para dichos defectos no

habré teierancia, -

1+3.2. Ceracheres organolipticos.

A.- 17pi

¥s ol ¢olor, olor 0 sabor caracteristicos de la elabo=
recién, teniendo en cuenta &l proceso a que ha sido somstids la

metecin prima.

Acepizble.~ Bs el colar, Olor 0 sabor, fue presentﬁ diferencias
respecto @l tipico, debidas m defectos de la materis prima ome
pleada, o del proceso de fabricacidn, de escasa importeneia,

Anormol o extrafio.-~ Es el color, oler o sabor, aus ‘difieren del
tipico lo suficlente come para coneiderar que sus caracterfstie
cas ne se corresponden con las propias de 1la elsboracién o ine
cluso pieden llegar m resultar desagradables.

El color, olor o sabor, enarmales o exirafios son defsctos oxcﬁt-
yentes,

1,3.8, Defactos superficiaslea,

Son aquellos gue, localizedos sebra la plel o la superficie del pro-
ducto vegntal, efsctan & 1la buena presentacién aal producto, Puzden
con2istir en manchas o lesionas, defsotos de peledo ¢ lavado, yaotom
‘de atzques de perdsitos enimales o vagbtules, etc,

2.3.4.

ura,
ol

Se enticude por

ficte de taxtura la carencia de las condicliones

nermeles de come ot tque puede panffas!

se en el preduclo, como con-

L

~ore recolacztado  con la bportunidaé debida, no haber

sencuenciz do ns

slde sometido a preparacidn adecuada o proceder de variedades inproplas pas
*za la conseccva, ’

La ecbinmacidn de este pardmeiro podrd hacerse organolépticaments, -
tordendo también en cuenta los factores fisiélogices que permiten Juzger sy

gado de «desarrollo,

Lz texlura de un produsio puede considerarse comod

s 1a textura caracteristica del producto elaborado, -

Accpteble. - Cuahdo sin ser tipica, conserva las condloiones sufle
cizntas para su comestibilidad normal,

Arornal.— En esie caso, la textura es tan defloients qua hace dae
sagradable su comestibilidad, Se considera defsoto exoluyente,

1.8.3, Inte

Se considera Que la parte vegelal conserva su integrided cuando maN=
tieno su forma y clerta consistencia en el producto terminado. 84
aplica este términe tanto & la fruta u hortaliza entera, oomo @ las
divisionss de  éstas en partes reguleres, cuando esi sea la formm de
presentacidén dsl producto.

Se consideran defectuosas aquellas piezas que estén mdlfornadas,
aplastadag, deformadas, con defectos de cortade o deshueaade, rotaa,
eta, .

1.3.6. o

El conienido de un envese debard preszntar "aspecta homogfnao en
sugnto & colorzeién, grade ds desarrollo, tamaflo, consistencia ¥
cualeuier otro atributo que se utilice en la categorizacién dol 00=

rrespondiente producio.

Para los diversos productes elaborades, no se permitirk la mezola de
distintas varizdedes de un mismo componcnte dentro da un mismo enve=

S&.

En ios envaces gque iengan perte del producta visible, &sta deberd

ser reoresentedivo del conjunte; de acuerds con 2a elashoraclln de

oua 56 trate,

La uniformidad de tamafic s¢ estimera mediante la Telacibn gntre los
tamafios "medios riximes™ y Ymedios minimos",
Por los temafios '"medios méximos" y "medios minimos" me entlendo ol
valor medio de las piezas de apariencia mayor © mMenor, raspeotiva-
ments;, que supongan 8l 20% en masa 0 en nimero da las contenidas én
el envase, cuando 6ste sea de formato igual o menor de 850 ul, © €1
10% cuando el envase sea mayor. Cuando e} envase tenga menos de 10
unidades: se tomaran los sufioientea envases hasta completap come

minimo dicz unidades,

La unifornicad respecto al color, se estimar& por el porcentale, en
masa, respecto al-pese escurﬂdg, ds lam piezas que discrepen gel
grado minimo establecido o del color dominants de la muestrae

1,3.7, Tur!

Fs el grado de transparencia del 1fquido de gobiernoa Se medicfl con

el turbidimetro de Kevtesz,

2.8, opeacr:

1.3, P,

Se medird mediante potenciSmatro sobre el produoto honogenelzado,

refcrido a 26°C. -

Fn les conservas de {rutas el PH no deters ser superior & A8
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En 1es coneerves d¢  hortalizes, en qus lm esterilizacidn térmice no
e reclice en auloclave © por prucaso gue gauentlce los mismos ¥o-
sultedos, ¢l FH no deberd ser superior a 4,5,

3.4,2, S8lidos solubles,

Se medird medients 2deotura rofraotemiirica, referida e 20°0, del

produote homogenelzaﬂs:.v 0 del 1iquido 88 “gobierno, sl 1o %lene, Se
expreserd en grades BRIR,

1,4.8. Bspacle 1ibre de echeza ds hote,

Bn envases d8 formato comprendidos enirs 228 y 1.700 ni, la mltura
del espacio Mibre © cadeza del hote en las gonservad no debe ser Eu=
periae gl 20% 40 la eltura interler del envase,

Pava envaass de oopontded Buperdor w .70 ml, 8 altura no Eupsrar
o1 7% ¢o 1a miama. .
1.4.4, Contenido noto.

2 1a cantlfed dsl producto Gue exlste en el interior del envase,
Fuede medirss eu masa @ 6n VOlumsns ,

Qantldad nominali Es la masa © velumep del producto que e conslgna

en o) etlquatedo,

Contenido efeotivo: Ee la ecan¥2dnd (mase © volumen) do produosto
que contiene realmente o) envase, Cuando ee exprene en uridades de volumen,
#9 enienderi referide a la temperatura do 20°0,

Se entiende por peso escurrido efestivo, la masa del produnto eue:

permanece solve wn temii, ligeramente inclinade, de malla de-B ma. ¥y wlame~
bre de 1 mm. sl oabo de 2 minutoe. 61 las plezas del producto fueran ten
pequefips que pasaren por este tamz 8e enplsaria und de malle inferier. Le
suporficle del tamiz no mord superior a la equlvalents a un eirculo de 20
on, 8o Aifnetro, para lom envases de formato dgunl o menop de 850 ml,, nd
Oe 30 ca, flo Adfnetro, para los guperiorss o 6ste, hasta 5.000 ml.

) Bl contenido nsto y el peso escurrido deborén cer los méximgs que
permita’ gl proceso de elaberacidn,

%05 posos vscurrides que, gome minimo, deben cumplir loa productoa
eon norma espoolfliea 3 oon Aiquide de gobierno, se sefialan en 1es mismas,

Los contenidos netos m{nimos, en grames, para 1ss principcles ola-
boracianes ssrans

CONTENIDOS NETOS MINIMOS EM CONSERVAS VEGETALER

AL AGUA, TMIBAR Y ATMTBAR DENS

Ceproldad ]

1 Contenide neto | Contenldo nete |  Contenido meto]
1 Mominal (m1) 1 Al egua (g) | Aimibap'iig, (g) __|Almibap dense.{g)]

20 22 25 28

53 az aS €5

A ’ B3 a0 [2:

100 B0 83 08

126 (2) 100 110 128
142 118 120 140

156 (8) 128 136 160

170 (1) (3) 133 148 178

212 (1) 1es 200 230

228 (1) 208, 220 - 269

298 220 210 . 280

250 (2) 233 250 $00

814 220 32 <880

370 843 365 a0

428 (1) 200 a2 8190

448 (1) as 4400 -]

560 833 678 o2

720 660 700 850

Copacida | Contenido meto | Contenido neto |  Contonide netol
~Joningl (=3) §_ AL soua {p) ) Mlniber g (p)  |Alniber goneo {g)]
" 8s0 780 ) 840 1,030
2.062 75 2,040 1,250
2,278 (1) (4) 1.168 2,250 1.050 -
1,700 1.860 1,870 2.050
2.650 2.500 2,650 2,300
8,100 2,900 8,110 9,800
4,260 4,000 4.260 8.250
10,200 9,600 20,300 12,700

JoTASs

(1) Botss aapacidzden se veviserfn &n Wn plazo aldximo de B aiios a partir de
.1a entrade en vigor de 1a Orden Minlsteriel.

. 1)
{2) Capacidades admitidas durante wm perledo de 10 afios a partir do la €ue
¥rade en vigor de la Orden Minlotrlels

{9) B6lo para conservas ds guieantes en mivases metdlicos.
{4) B6lo para "Ensartades de vegetales" en Envases metilicos,

{&) Cou exolusién .6 las conservas de gulsantes, mientras se utilice la cge
pacidad de 170 ml en estas Conservass

44,5, Tolerancias.

El envasado dcberd reelizere 86 tal forms qud permita cumplir lo®
@lgulentee requicitom, de mcuerd0 oom la legislecién vigenis e
suanto al eontrel dol gontenido efeotive de los productos alimentle,
olos envasadosi

@) 1a masa o volumen medlo de) oontenldo de la mucstra repressntatie
va deberd estar comprendido en @) intervalo de confienza del elee
toma de xuesireo utilizado,

b) 21 nimero méximo de =nva§es 60n un error por defecto superier al
wiximo tolerado serf inferior al eriterio de rechazo del sistema
de nuestreoc utilizades :

8) Ningln envace deberd tenar un error por defeclo superior zl doble
&0l error mixino por defecto tolerado. E1 error mixiro por defaoe
%40 tolerado en el contenidé d0 UR envace se fija dsl modo &te
guiente:

Sentided noninal.

Trrores BAximos DOr UCieclo Luiviwuw we

gl sgontenido de su envase.

Masa noninel en grasos o En % mana nominal o En gramos e

Splumen-nominal en mililitros $0 % volumen nominal en milili trog

Bano 9 -

80 & 200 - 4,8
100 & 200 4,8 -
£0Q a 300 - 9
8§00 a 80O < -
$00 a 2.000 - 18
4,000 & 10.000 3,8 -

Bn la apliioacisn del cundrs, lom valorss calculsdos en unidades 84

masa 0 ds volunen para los errores sfximos por defecto que se indican en
tanto por qlento, #e redondenrdn por excoeo & lm décina ds gramo 0 milillw
tros

1.8, QATBGORTAS CONERCIALES.,

L)
Para dletinguir les distintes bulldadss dentro de un mismo tipe de
aladoraoifn, sa esteblecen categorine comsrolelea.

Para dosigudr les distintas categorfes comercisles habrf de eme
plearse, necesprinronte, wmo de lom térainve gue en este apoiiado me relacioe
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Ten para lss mismoS y gue, dentro de cada catogoria, ae oonaiacrmr sif®nimos,
ein ebroviaturas.

Los productos con norma especifloa ew ewpararhn, txchulvnﬂbnto,

En las aleboracioned que no 8stdn especificamente normallzdlve mo

w99 harf mancidn 8e la categorfa aomercinls

Las categorf{ss comorciales vslehleoldes won:

- Los productos clediflcades on dxta oategeril aoh agquelildm
en loa cuzles 208 ingredientes han sido wometidon a W eumerala
eeleccibn y a un esmerallo proceso 8s slebaracién Uanfe pok resul-
wedo un producto e calldad seuperlor. La tolerancis en profucto
Que no correoponBa @ evte categorfam, y ¢f a la eiguisnte, wers Bel
S% en masa.

. PRIMERA.- los profuctos clesificales en et omtegorie “won agbes
Lloe on los cuales loe Angredlestss Man 610 edmetios e W buem
eeloccls~ y @ un cullelond procesc s sleborecién, Wamlo oowo re-
sultalio un producte %a busna calile¥, Lm Yolerancia en probuete
QU8 no correnpbnda e wete categorfa y «f a la inm¥Blata nferlor
ecré Hel 10% wn masa,

SEQUNDA,~ Low préductos clasificalios en esta cetegorfa eon aque-
1los en Los cuales Los kngrédientes han sido sometifos @ unm €omw=
ra eolaceifin, pero el produdto resultante reYine Las cor¥icionew
suficlentes Be proedntaclén y conestibilidad. La toleraniia en Je-
fectos ne exolugpnitea “eord el 15% en masa.

1.6.1, T1 etiquetalio B 108 enveses 'y 1a rolulacltn e lop embalejes Nebee
'rln cumplir el Feal Decreto 2058/1982, ds 12 de Agosto; por el que
8¢ ‘uprucba la Norma genersl We.otiqusiado, pressntacifn y publlcided
We loc productos alimenticlos envasados.

1,6.2, la informeclfn Vel etiquetado 8o loa envages Oe los proluctos auje-
toa - esta _N(m_-n‘a, destinalfia @ ia venta directa al consumillor finel,
© -anf oemo los auminfetralios = los restaurantes, hospitales y otros
eateblecimientos g colectivideles similaréa, constaré gbligatorie~

mente e las slguléntes eapecificacionas:

1.8.2,), Dendnineslén And giroduclo,

Soré la tenominscl§n oumercial lesignedh on le carmspor?clm-
te Yornek eap:é(l‘lnn oompletalda ®n ou case por -las Luyenlias
especifices reletivas & le Uoneminacién esteblecids an s

misna,

{m Yengminacién “el neturel" no podra eplicarse mis que @ los
spneerves vegetales eleboraliea con los alimentos Que les oa~
recterizen, con 1a @8ioclén opcional %3¢ ague y/o con paquilias
cantidaSes de a8l oomfin, azuser y los aAttivos eapcol floamen-
ve autorlzafios para egtos cesos, :

1.0.2.8, Oategorfa comerciel,
8o hand constar les Uesignaciorise Ae celidad estebleoilas ea
Lo9 correspondienten Normas especf€icas,
Quella expresamante prohibido el empleo Ue alijetives oaliflon
4ivos difersntes @ Qichas @ssignacionss de callfed,

2.8:8.9, Listus 2o fnprodientes,

Evé procoliida Ae le loyetdla "Ingredientes™.

8¢ manctonerdn tofes los Ingrefientea por eu namurs espsdifie
Q9 en orlen Gaoreoienta Je sud masas.

Los aditivos se Sesignarfn por el grups genérico .al gus peara

tencors Cegrido Ae gu nambine as A anghituit=

, Gue oo

N

se por el nimero asignade por la-Direccidn General de Salud
Piblica.

Beré de aplicacidn, sn su £880, & 108 produstos suistos ¥ e
ta Norma lo dispuesto an los diversca apertados del Artfcule
28 del titule IV dal keal Decreto 2058/1932, do 12 de agoskes
1.8.2.4. Coatenids nsto. .

Se expresuréd utilizande como unidades do medida: litre, ¢ens
tilitro, milllitro, kilogramo e gramo, scgin los casos,

Para los productos nli}nenticlon s31idos envastdns con 1fquide
do cobertura o de ao'.ﬂerno (agua, soluciones acucsas de agde
car o sal, vinagre, jugos do» fruta, de leguﬁhron y hortaliw
zap, etc.) deberd indicarse, adomés del contenido neto, 01.
poso escurrido, i\mbas indlcaciones LIrin precedidas respsotie-

vamente por las leyendasp "“Contanido nalo" y “Peso e@ourri-
do", '

1.3.2,8, Marcade de fechas.

*1.6.2.5.1. Fecha do_envasado.- Se  expreserd mediente la leyenda
"fecha de envasadp' espeoiffcando el dfa, wes y afle ce=
rrespondiaates,

Podrd traguclaree en la tapa el dfa, mes y allo aélazepe
te, en cuyo oaso, ls leyenda “fecha de envasado™ ds la
otiqueta s8 completard can ja exproaidn: “Vease la thue
pall' . :

1.6.2.5,2. Fecha de duracién oinjoa.- S¢ expresard:

1.6.2.5.2.1. Mediante 1a leyénda “eonsumis prafeventenents -
antes del fin da", meguida del afle para lcs proe
ductos euya duraecidn sea supsriar & dieeloohs
moBeR. ‘

Le feche de duracién minims padrd expresarss ‘tanpida mae
diante un plazo a partir de la fechs da snvasado, siege
pre que las indlearicnes eorreapondlentas figuren Jurtam
en le etiqueta,

1.8.2.5.2.2, Todap lag fechss eitqdaq se' indicarfn da 1a fore

ne sjguisnte:

—- E1 dfa: con la eifra ¢ oifras corresgondiqnisd

—~ E] ges: eon su nomghra © con las tres primeras letras
de dicho nogbre o een doe digitos (del Ol al 18} g
corregpondan,

— 1 afio; eon sun cuatre cifres o sus dos eifres finalem
Les indicacicnas antadichae estardm scparadas unks de
otras por espacios en blened, punte, guldn, eteé., sale

vo auande el gas se oxprade en letras.

1.8.2.8, Inmstruociones para le eonservacidn,

fe indicerdn las instruceiones pava sy sonsenvacids i da mau
eugpliglento dependiera la valides ds las fechas nprcadads
‘1.8.0,7, Yodo de enploo.
Bs harén constar las instrupoiones para el use adasuado dal
prRoduoto aligenticio en los oasch Jue su ogisisn pusde causey
tma dncacrecta utilizecifin del glsge.

1.8,8.0, Identificanién de la empresay

S basd conatas o1 nsabre o 1a repén fcclal o la demcgjngpilly
@sl fabrioante, envasador ¢ jngertador y, en tode oaso, BB

donlcilin y el nfimema de vezistro eanitario earrocpondientes

34577
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Cuendo la elsboracién de un producto se realice Pajo marca de
un  distriboulder, adem%s ds flgurar eus dhtos, ee incluirén
- los s la industria eleboradore & eu nimerc de regfatro eani-

tario, precedido por la expresifn: “Fabricedo por", .
Lop slufberes ane svlasificardn agendiendo a su graduacidén en el pro-

ducto terminade en:

Bn ningin ces® se emplearin edulcorantes artificiales.

ba graduacidf {inei del producto serd, como mianime de 14° BRIX.

. 1,8.2.9. IWntifickeisn_dnd late By fabridaoisu,

Todo envese deberé llevdr una indiceoidn que permita identi-

Denominacifn,
ficar el lote de fhbricecisn, quadande e &lacrecién del fa-

Grados BRIX.

bricante la forme de diche identificacidn. Almfber ligero ds 14° @ 17°
. . AlmIbar de 17* a 20°
8or& oblifhtorio tener s disposicibn de 1% serviolos compe- Alafber denso wis de 20°

tentes .de la Administraptén. la & i6n dende
lgm 8atoa mneceserios psra la identificecisn de cefe lote de
febricecidn,

#h la etiguste, y como leyenda especifica, es obliga torlo hacen
constar la gradueoidn del alafbar, siendo aptativo el hacerlo de una
[ 3 1las piguientes formas:

» Informscific_complementeria obligstoria.

Debur¥fn mencionarse los parduetrod a que obligen les Normas Técnioa &) Segin la °1,a’1“°“1a“ enterior.

Qeneral y las Normas edpecificas, R
. B) Marcade ios linites dentro de loe cuales estd ‘comprendida la

1.6.4. La Lnformacién de los rétulos de los embalajes 8¢ los productos su~ graduecién del almibar de la forma siguiente:

Jeton w esta Norma, destinafos s lea venta directa fel comsumidor fiw
nal, a8 ocmo low suminiatrados & los -restsurantes, hoppitales 4
aotros establecimientes y colectividedss clnl_l-ﬂs. oanstard obliga~

Almibar comprendido eNtTe .asesias P evv.enes ° BRIK, &

Almibar superior & ... ® BRIX,

1.0.9,

toriamente . de les siguientes espscificeciones:

=- Denominacién de prcducte o marca.
- w= Niimero y contenlido neto de las envacés.

= Rombre o razén social o dendminacidr de ls aempresa.

- Instrucciones para lm aonservaclén, ceso &s ser necesarlo.
Lés oonservas lwportades, sdemfs de cuwmplir en el etiquetado de sus
envenes y en los rétulos de sus embalujes qon les especificacicnes
de loe mrticulos anterlores, excepto .el punto 1.85.2,9. "Identiflce-

0ibn. del lote de fesbricaclén™, debur%n hacer constar el pafs de orie
gon.

ELABOHACIONES - P10,

1.7.

1.7.1.

1.7.2.

1.7.3.

L.7.4.

Conservgs de hortalizns.

Son las elshoraciones obtenidee cuter-ilhanda les hortelizaes con ¢
oin liquide de gobierne.
Podréin presentaree en

plezas enteras o trozos. Cuando los trozos

®#oan Irregnlares s6le podrén ampurarse en la catepgoria gegunda,

Pulpas de frutas en su Jugo.

Son les elaboreciones obtenides esterilizendo loe frutos ein edicién

de 1iquido de gohilarno.

Podrén presentarse en frutcm enteros, en trozos, triturades, temizee

dos y en forme de cremogenedos o cremes.

Frutes el @

8Son les eleboraciones obtenides esterilizardc los frutos con adicibe
@e ague como liquido de gobierne.

Los frutos o partes de frutoe mantendrén su forme y consletenoie en
el producto terminedo.

Podrén.presentarss como frutos enteros, en mitedes © en trozos.
Frutes en almfbar,

Son les elaboraciones obtenides esterilisendo los frutes con adicdén
de elmfbar como liquido de goblerno. .

‘Podrén prescntarse comc frutos sstergs, en mitedes o en trogoé regu-

lares,

[RXY

Lonservag de frutas con edulcorantes artificiales.

€on elaboraciones de eonservas de frutas sen las cuales los aziicares
han sido sustitufdos por sdulcorantes artificisles autorizedes y por
tanto en eu stiqueta se manifestard ‘an sitio destacado y de forme
suftolentements clua! de tal modo q;xe no puede haber lugar a confu=
sién. !

Deberdn} cunplir todae laes demds condiciones generales y espsc{fiesm

.del producto de que @e trats, as{ como lo previsto, en 3u caso, en

la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la slaboracidn, circulugidn
¥ comercio de preparados alimenticios para ragimenes .dietiticos yle
eapsciales aprobada gor Real Decreto 2685/1276 (E.G.E. de 28 de No-
viembre de 1.976).

- $s7.0, Qtras eleboraciones,

1:7.8.1. Dencuinzclones coierciales.

Compota.~ Bs la conserva de frutas u hortaliins, enteras o poertl+s-
ZmporRen
das en trowos, & los que se les ha incerporadc solucidn azucarada,

¢on una graduzcidn fipal inferior a 14° BRIX.

Frutas y hortziizas confitadas.— Bs el producto chiwnido por coc-
oién de frutes y hortalizes en jJarabes de co‘ncent.mciones crecien-
tes, hasta queder fgpregpados de diche Jerebe. La concentracidn
final del producto serd, comp minlmo, de 58° BRIX.

Frutas y hortelizas gleseadas y/o escarchedas.- Ls el producto ob-

tenidp de lap frutes u hortalizas cognfitedas recubierto de una ca-

pa exterior da azizares de aspapto sélido.

- Son lae elaboraciones tradiclonales, en

Bleboraciones cspeclales

1es que varin el liguido d8 gobierno, como: fruta al jerez, al co-
tiap, en tuqgs divaracs, ets., oumplirén las condiciones generales
b 4 Qag_epfﬂ.cna de la fruta u horta:iiza en la elaboracién de que 8o
h‘at;a, ¥ la queg corresponda .al liquido de gobierno.

1.7.8.3. Categorfss comsrciales.

Para las snterioree elaboreciones ss establecen las siguien=
tes ocategorias cogarclales, en les condiciones que me expres

ean:
RXTRA: Color, olor y sabor tfpicos.

PRINERA! Da estap tres factores, doa deben sor tiQicos y una aceg~
tables

SEGUHDA: Coler, oloe y gebor ::np*:\hles./
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1.8. ADITIVOS.

Lap sigulentes emi:ipulacionss relativas o ALLIVO® ¥ PUS aypooifl.
¢acionse. han side eanelonadaw pon la Jubaectatar{e do- Senlded ¥ Consumo del

Hiniastario de Smidad y Consumo

Do confocmidad eon ol avtfculo 2.2 del Descaw &310/1073, & 0 de
fgosto dicha Sutweorstarle podrd modifioaa en oualquleas mpmmbo la presente

telaocidn de adisivoe medfante Resolucidn.

Xantofiles!
o) Flavexan\ing
£) Rodozentine

£) Cantaxentine

Low aditivos g 8o indican ascon’lnuac[dn dsberfa pesponder g les
normas de ideacificacién calldad y puresa gresexitas por L. Subseorstasin de
Sanidad y Consumo del Ministmcio de Sanidad y Consumo.

LISTA POSITIVA DE ADITIVOS Y COADYUVANTES TECNOLOGILRS P. ARA LA ELAHORAC TON g

CONSERVAS VRGBTALES.

Aquellos slsboredoms no comgrondidos- en amtn velasidn podedn megilp
tabricindose con low aditlvos que- figuran en la presentes Liska, hastn la Qo
baolln de su correspondiente. Mowme Esgec{fica

1. ADITIVOS.

1.1, COLORANTES. Niaero
Curcuaina & loo
Tartraeina Rloa
Amarille de qui 8104
oolsina
szul patentadd ¥ 2131
Cochinilla {Aolde W120
capainieo)

Rojo cochinllln A - @124
(Ponceau 4§)
Britrosing ™7
florotiles (a ¥ b} %140
Comglejos 'cdm-iooo a 114
olerofiley y elorofl
lina
Coxbdn yedicimal v B368
gotal
Chwotencidens i
) Alfa teta g

gruma oaxotend

o) Ciyeantina e
sorcublog

d) Licopeng

Dosig MAMina
de. wxy

100 pry

100 o ea ooy
Juato pere o
‘tenem solow
verde eatable

100 ppa

100 ppm

100 ppw

100 pag

Anejoe pare loe qus
a5 autotiza s uso

93 WNya

nuBT.Nr4

46 Wyl

790N NPy

79 10 1 0w »
¥4 510y 11 solo
on CARevAS ¥ en 33 y
4L s0lo e Zruivs
"ot

Ll 3
Xra

e TPDPUTN
Rre

R0 B @ra

LA N N XX 3

00 10 Dy a

Rojo de romelushe
(selanina)

Avooltnle
4B CONSERVADORES

Acll ebibion
" Borbato péréston
Acl1B3 benPice

Pancoato sbdioo
19, ANTIORTDANTSS

Aol Lenaobriled
T-eanobicbate 854100

Extracte % orlzm
Batural ricos en

YociTecol es
Alfa-to0éfarol &

wlnteass

Genta tacofercl &
ointssie

Dolte-toierol S
inteale
Pleulfito s62130
[suvlfito €cido e
Qollo)

Plaulfito sfdice
{metebisulfito b

Bico)

Disul feto poihutan
{mevabigulfito poe
16a3 co)

Clorucro D est&Ne

1.4, SINEAGICNS BE
ANTZOX | DANTER

Rtflentiening tetrg

cetao OWlclas Hied .

“Hioo (EDTA Ga Wa )

Exenatalolato ¢

dico

310

3100

. 3188

| e
- 210

3210

Rismery

$-300
€-%01

3. 908

3-908

p 37

Rfinace

H-e29%

34579
X pre
o318 80 DL
80108, 08
6056 N0
‘@00 p 80008548
o o I Y X ¥ FY )
Doule Eadm mm' pera i e
& wo % ostAflve ¥ WO

2000 pPn aleledes | £8 7 £6 leaTo

o m oonjunto ex

Tormbos dgualle @

Prevalio eu W fat-| Swperiorss o 200
80 aotrespinllante] wll)

Dovie NAXImg
Qs wao

500 ppn wieledon

presads o (el
owctcbics

eX pon

200 ppm Wiuldos
0 e conJuise

100 pp» aislelos
© en conjunte,
_expresddo en #0

25 ppm

Noals tiixtma

f4a uso

250 ppm

o ;m oonjun%e &=

0N o0

&wjod pre 100 @0
81 mteries o9 WP

TA®

D

s, 10 12, 10. 19,
22, 20, 24, 81, €6,
7. 08, 00, 0. A F
'y

18, 22, 23, B4 y 2O
Solo en envessw 8e.
orietal o matélioad
barnizados totalwen
te on sv inteviey

Angjos pera los gue
as autorize eu W

4, 1e, 18, 17, 18,
10. 1, A, “l.'
»
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1.5, BSPESANTES Rimero Dosis Méxima Anejos phra los que ANEJO N2
de use as eutoriza an use

CONSHERVAS DE ALBARICOQUE.

Acllo elginico g4 ) 2.1. gBJETO,
Algimto esdice B-403 Eeta norma establece les condicionee gue deben reunir les conser-
vas G albaricoque obtenidas a partir #e frutos del Prunus armenlaca . en las
*Agar- sgar B 408 12.0% ppn aie- 16 22 2. 98. e¢ siguientee formas &e eleboracibn:
ledos o #n oon- b y 2 = Pulpa.
Catrageratos §-437 Junto i A) agus.
-~ En nimtbsr.
Gama Oe ga-Tofin 3-410
2.2. DEFINICIONES ¥ DENOMINACIONES COMERCIALES.
Peciina (no smidada) §--440 a)

Lea formes 8e presentacidén puedem wer: frutds enteres, peledos @

no, mitades o troxes. La denominaciones comerciales seran:

ﬂ..G. POTERCIAUORES DX Rimero Dosis Maxime Anejos para los que
h SABOR de uso se gutoriza &u uso Pulpa @e mlbaricogue o elbaricogue en’su jugo.
Glutaneto 86dico H guos 8.000 pom 13, 14. 18, 18- 17 Comprande les elaboraciones eiguientes:
: 18..1¢. 20 @1. 22
Guenilatv s6dico H-6812 500 ppm 23 24 28 B. D Pulpa de albaricoque $0/95.
’ ’ 82, 83, Sa. M y 36 O
Inosimbto sfdico H- 8818 600 ppre Cuando las piezas que Gonservan su integridad sor cowe minimo el
\ : 70% en masu.
1.7. REGULANORES DEL pH  Nifmro Dosle Réohrs Anojds pare i0s @b
ds uso e autorish eu wwo Pulpa de elbaricoqus B0/85.
Acoos: 7 s .
Cuando las piezas que conservan eu Integridad son como minimo el
s . . 60% en wmasa.
Acido ecético de $ 000 gpm 12, 15, 17, 18, 19,
origen vinico .
2 8 4 ® &y Pulpa de mlbericogue madure."
) e
do la madurez de le fruta mo permite garantizar la integrided
Acido léctico x-270 Cuendo L A p
- de sue unidades.
Acido citrice 5330 B.P.F. Todos Pulpa 8e mlbaricogue troceada,
Acldo tertarico T 934 Cuendo le frute pasa por un proceso de deshuesedo perdiendo su in-
tegridad,
BASES: Pulpa de albaricogque triturada.
. Hidréxido célcico H 8002 D.P.F. 15, 39. 40 y 41 )
Cuando le frute pasa por un proceso da Lrituracion.
BALRS: Pulps de olbaricogue tamizada.
Bicarboneic sodice B 8186 Cuanda la pulpe triturada y ablendeda ha pasadoe por taniz.
B.P.F. Todos
Citrato addico E 331 Crema, puré o cremopgenado de albaricoque.
Cuando la pulpa es temizeda, homogoneizada y estabiliwada por wm
i.8. ANTTESPUMANTES Himaro Dosils Ileiml Anejos pera los que : procedimiento termodinémico previs s 1a esterilizacién térmica.
N &8 uso se sutoriza su uso .
T i .
imetil polixilosano B 9845 10 ppm 9% y 40 Albaricogue al agua - Albaricoque al agua 100 - Pulpa de_elbaricos
. ue al a. ‘
1.¥. ENDUIIECEDDRRS Nimaro Dosie NExXIma Anejea pars las que Ste 82 fgue.
de uso e autorlza su uso N i
En -luto cesc la doneminacién genérica sé completerd con la especi=
fios de le forma de presentacién (enteros, medios, cuartos, tiras,
Lectste oflcice £ s 6dos, trozos). Cuando se trate de mitades podrd emplearse le de-
nominacidn "0reillén 6e Albar:i " ", i
. 200 ppm axpre- i, aricoque" u "Oreilién de Albaricoque
Citrato chleioo PRT] eudo en 1n Ce | Todos ’
. : Ay
lbaricogue .8z
Cleruro clilcice H 10062 Albericoque on alnfvay
Be adniten les mismas formas de presentacidn {excepto lems trotos
2. OOADYUVANTES TECHOLOGICOS: irregulerss) y denomineciones aomercisles qQue en los albarigogues

el ngua, cambiendo “agua” por "almfLer".

Pars ¢l pelado quimioo
2.8, CONDICIONES Y FACTORES ESPERCIFICOS,

Acido clorhidrico o
’ Color.~ Los frutos se clasificerén por su grade de color en: dora-

o5 M wédten do, semidorado y p&lido. Se tomgr6n aomo pati:

nes el Bialida madure



BOE.—Num. 287

30 noviembre 1984

para el eolor dorade, el Real Fino maduro par

a el color semidora~

do, conaiderindese pﬁido; agusllos gue ein poscer tonalldad verts

dosa no alcencen el eolor suficlsnte

rados,

Medicn frutod.= Cuando el ﬁ‘_\\to e td coctads en dos partes
de 8 mm de la

blemente iguales por una linea que no se sepavre mia

para calificarse como seuldo=

sonsle

dn  sutura. S1 el corte estd hecho por otro eitio, & conaidera

"mal cortado".

2.4, LEVENDAS ESERCIFICAS,

En lag eleboracionee al egua ¥ o
envases de formato igual © inferlor a 2.650 ml deberfin marcacse las cifras en
que ozclla el nimsro de frutos con una variasién méxlma del 20%.

2.6. CUDRO DE MASAS MINDAAS EXIGIDAS A LAS FI

1/4 ¥ilogramo
Plck-nick
Tarro de 370
% Kilogramo
Tarro de 720
1 Kilcgramo

3 Kilogramos
A~ 10 .

5 Kilogramos

Color

212
228
870
425
720
850
2,650
8.100
4,250

en almibag con frulos enleros, on

ABORACTOR

Cuando la masa del oreilldn nc alzance 1

el cuadro de exigencias y tolerancias de calidad, ser

gtiqueta la leyendm "fruto pequefio”.

2,8, CATECORIAS COMERCIALES.

Se establecen las alguientes categorias comerclales con lag exi-

genclea y toleranclas que figuran en el cuadro adjunto.

Pulpa 90/95, pulpa 80/95, pulpa madura
¥ pulpa el agua excepto en trozos irra-
guloreBevee
En 01nfbAliceespssngsocntresnsetsacsess
Pulpa ﬁ-:mn. pulpa tamizade, groma,
Srozos 4drregulares en elaborasién ol

BFURsss000000000000000000000000000000

al egaa

Contenido neto (g)

bn almibar frutog enteros

5 Df ALBARICOQUE CON LTQUIDO DE GOBIE

Extra, primera, segunda,
Extra, primera, segunda.

Primers, segunda,

Segunda,

Peso escurrido: (g)

Turbidez (sélo an el albaricogue en almibar)

Minimo s61idop solubles en ® BRIX:

Pulpaﬂ.v-ao..o.o'n-.;--cli.oloo.l.'lo

] Al’agua...n...--..............u..u

Mesa wlnima @ los medios frutos, en gramos

Uniformidad dsl tamaflo

Toleranclass

@ ~ Frutos mal gortados, trozos, inoluyendo
el pedﬁnoulo.......-.u...-.:..u-uuu

b - Frutos mal cortados, en t0taleesesarcss

¢ = Defestos da oolor., soses0snvIPIVOIBNIOSY

d ~ Defectos de £eRtUraseeveriosrsossacsoas

e - Defectos superficiales..v.siseessssrsss

s do $Rlerancies 0 ¢ 8 ¢ 9 srsesem

185 200 — 15
205 220 - 128
315 465 - 210
390 220 200 240
€60 700 8930 400
780 840 400 480

2,500 2,650 1.260 1.550
2,900 - 8110 1.490 1.800
4,000 4,280 2.000 2.600
$2.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARM CONSERVAS DE ALBARICOQUE.
Extra Primera Segunda
Dorado Semidorado Pilido
3 2 1
0 ?
} 8
-]
1,8 1,78 e
8 10 1B
18 80 50
8 10 18
8 10 1]
6 10 16
v )
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0.1, OBJETO. CONSERVAS DE WFLOCOTON,

Bsta norma estahlece lad condioiones que deben seunis las oconser-
ven ds ®oloootfn obienidas a pariir de frutos do Prumus Persics 6261t Zuco, en
18 eleboraoiones elguientes:

= Pulpa,
== Al agun,
== En elufbar.

9.8 PEFINICIONED ¥ DENONTNAOYONES COMERCIALES,

Las forman d9 gresentzoiSn pueden wary frutos enteros, pelados o
[ IlMgl © trozen, Ia denominacienes ocmaroisles eardns

m- da moloootfn o melocotsn en su Jugo.= Comprende les elsboracic~
625 aiguientesy

Bulos 9o metosotd go/s3.

Gand a8 plesmm que conserven su integrided eon como mfnice el
703 en waze,

fulpn da melooottn 60785,

Ouenth lag plozas que aonservan su fntegrided sem eemo mfninmo el
€05 en masa,

Julpa da melocotén madura.

Cuendo 1@ maturez de la fruta no pernite garentizer le Lategridad
@5 sus wnidades.

Mn do mlocotsn troceadn,

- Cumdp 1s fruta pasa por un proceso de deshussado perdiendo eu ine
tagridnd,

‘Rulpa de weloootsn rifurada,

Ouendo 1a pulpe pasa por un procoss da tedturacia,

Bulpe ds moloootsn tanizada,

Cuend I gulpa triturada-g ablendada ba prsado pop tanis,

§remn, purS o oremcgenads do Zelosotln,

Cuando 1a gulpa es tuitzada, homogenelzada @ estabiliendn por un
mocedintento termodinénico previo a le esterilfancidn. '

3.0, CUADRQ DE MASAS I1NIMAS EXIGIDAS A TAS ELABCRAC!

rneto (g)

Melocotdn al apua, o nmelocotén el mgua 100% & oulpa Aa mel

8l egua,

Bp aste caso la denominacidn gendrdea se completard ~on
flor de la forma <

Gados, trozos,

ia enpscie

rresentaciéng enteros, medios, cuartes, lirss,

andc g6 trate de mitwdes podrd pi-srse la

seiozotén

@enorinacisn “Oreillén de Melocotén™ u "Oreillén ce

100"“ a

Peloootsn en aimfbur.

Bo mdmiten las mismas formas 88 preaentscidn (excepto 3
irreguleres) y denomineciones oomeroiales que en lus izl
al sgua, cambiando “agua’ pey “"almibey’.

8.9. mﬂDICIONEs Y FACTORES KSPRECIFICOS,

Kedlos frutos,- Cunndo o1 fruto estfl oortado en dos pavies sensie
blemente iguales por una linea que no ee gspars. mds de & wn de la
sutura. Si el corte estd heoho por otro sitlo se consldora "mal
ocortedo®.

Frutos Sansades.=- Son los frutos o Pplezes regulares a jos que se
les ha quitedo un trozo para eliminap algin defecin,

8.4, LEYRNDAS ESPECIFICAS.

En las elahoraciones al egua y en olmfber aon frutos sntercs, en
envases Go formato igual o inferior & 2.650 ml deberdn mercarse las cifras en
que 0s0lle 81 nfimero de frutos con una varlacifn médxima del 20%.

Cuendo la mesa del oreillén no alcence 1¢s minimos establecidos en
el ocuadro de exigenoies.y tolerancias de calldad, ®ers preciso poner en-le

etiqueta la leyenda "fruto pequeiio”,

8.9, CATEGORIAS COMERCTALES,

. a
Be eptablacen les sigulentes oategorfes aomerolales con las sl-
gulenten axigenoias y tolerancles que figuran en el cuadre edjunto.

Pulpa 0/05, pulpa 80/83, pulpa eadura
¥ pulpa al ague excepto en trozes irree
GUIALCBsreevrocusstvsasssrrasrssansensese Brtra, pricera, segundas

Bn Al0AbET seesstsrvrenansrrnnresnssovens  BxiYa, primera, scgundas

Pulpa triturada, pulpe tanizeda ¥y eremg.,s  Primera, segunia,
Trozos irreguleres en elsboracién al
Begunda

ORURI a6 e o ts0oraseroencos isssesossssasese

ES DR MILOCOTON CON LTQUTDO DE GOBTERNO,

Peso_escurrido (g)

Formato Contenido
el _agus
/4 Kilogramo o1 185
Pick-nick o208 205
Tacro de 370 370 345
% Rilogremo- 425 290
Terro de 720 720 650
1 Kilogramo R 7060
3 Kllogramos <.G50 2.500
A~10 2,100 2,900
5 Kilogramos 4,250 4,000

en almibar

frutos enteros otras presentaciones

200 - 115
220 125
365 - s 210
420 300 240
700 530 200
240 400 _ 480
2,650 1,260 1.650
3.110 1.490 ) 1.930
4.280 2,000 2,800
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3.7. CUADRO DE EXTGENGTAS Y TOLTRIHCTAS DE CALIDAD PARA_CONSIRVAS DE MELOCOTOH.
FACTORES Frivera - _S_g_g\_l_r)_q.-’i
Coloxr Amarillo Amarillo Amarillo
intenso unitforme uniforme
Turbidez {&8lo en el wmelocotén en almibar) 3 2 1
Minimo de sdlidos solubles en * BRIX:
Pulpa.""llliloncull'll'.l'.l'lll." 9 ‘(}";3 7‘5
Al ag‘-la.‘.ﬁlvntnqlll!-'i.‘l.‘ll‘l"“ 6 'F‘ 5
Mesa minima de los nedios frutod, en gramos 17 14 . 14
Uniformldad del tamafio 1,6 1,75 2
Tolerancias:
a = Frutes mal .cortados, {Erozos, {ricluyendo
el ped'\inCU.lO;--..-v..-..w-oon-l.litlvcc 5 1-0 15
b « Frutos mal cortados, en totaliiedsasnee 15 30 BO
c - Defectos do color.. s iairsnersninsesuse 5 10 15
3 - Defectos de l‘,e.\"tur‘a..,..‘.-n.-u.-..-u 5 160 18
e —~ Defectos supevficiales.._n...-uu.u-- 5 10 234
T~ Saneados. i Lerncasaarssaean e o] - 3
Suma de tolerancias ¢ + d+e+ Lovonsne 5 10 15
g -~ Nimero maximo de piezas coh restos de .
hueso por cacda diez o fraccidt.ieiaserse 1 : 8

CONSERVAS K FARAS.

4.2, DBJETO,.

Esta novna esteblece les condicionea que deben veunis las consere
van de peras obtenidns @ partir de frutos del Pyrus Communie Le en )as elebo-
raoionen sigutontass '

== Pulpae
- Al aguae
o= En alnibar,
4,2, DEFINICIONRS ¥ DENOMINACTONES GOMERCIALES,

ta fm ds pressntacién puede sers frute entaro, pelads o no, ai-
¢ades ¢ trozon, La dsnapinmolones gomerciales serans

Bulpg de poras,= Comprends las eipuisntes elaboraolonsss
Fulga de para enters,
Cuando el fruto conaarve su Integridad,
Buipa do pers froceats,
Cuzus a) edisiner eus sentlles, 1a fruts plovds wa dategridad,
Bulen do pove trtturats,
M@hnulbwnmmh thituresifn,
Ruloa de pecy tontcats,
Quendo 1a pulpe, triturafe 7 abtendata, be passds pop tants

Crema, puc8 o eramszsnado de paray

Cuando 1a pulpa, es tanizuds, homogensinsds @ estabilissds pir
proosdintento tarmodindnico, previo u la esterilisacifn.

Berao el aguge

Bn sate caso, 18 depeminacidn genérica s corpletard con la espes
offica do 18 fores de prosentaciéne entarow, kitates, cuartos, O
bos o trozess Los frutos ee pregentarfn dssprovistos de plel, Do=
dfncule, oflde ¥ oorazdn, Los frutos entorod pusden Dresentaras
oon pedfinoulos

Perag cn alufbepy

Be- adniten Ias wiemsp formes dg presantacifa (excspto 2oe tromes
irregulores) ¥ denoninacitnes comerolales qus on 1as poras el ogua
eambiando "agus® por "alnfbard,

4,9, CONDICIONRS Y PACTORES RSPECTRYCOZ,
Jrutos sanssdos. Gon 3G frutow o partes reguleras 8 ellos, &
1o cuales 83 lse ha quitado un tromo pare elimiray algin &sfectos

Yrutos aplastados.= Eate defeatn no we conatdare, cusmndoe efecte &
éos plezas como mfzizo en un bots, § sea producldo por cerrado dul
nismo,

Pefeatos de 6olor.= Bon lcs tancs Upards® @ Trusads”s que sdgdere
ol fruto por defeoto ds felricaodfn,

4.4, JEVERA] EsTECTEICAD,

W 2o eleboctciones ol azus ¥ 0 alnfher om Sutos eatercs, @
envases de formato igusl O faferfor & 1,630 ul deberdn marcares lse cifres @
qus oseile el ndnero de frutes con unkl varfacstn ndxisa del 20%.

Sn las elaboraolonss con pedinculo, eu prosencia debard constar en
ta stiqueta.
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A.5. CATEGORIAS COMERCIALES,

Se establecen las sipguicntes categorias comerciales, con las si-

guicntes exigencias'y tolerancias que figuren &a el cuadro adjunto.

Pulpa, al agua, entera'o en trowes regu-

Extra, primera, segunda.

areScacetiaasasroecerraaranes Carterenacas

30 noviembre 1984

Extra, primera, segunda,

En almibalvesssesasenssarenrsanansnsanoe

Pulpa triturada, pulpa temizada y cremas, Primera, eegunda,

Trozos 4rreguleres en eleboracionss al
Begunda,

EEU2sue 098000080000 recetarendysenciesnsens

Formato Capacidad ml Corii¢nigo nato (g)
al agua en almibar | frutos enteros otras pressntaciones
1/4 Xilogramo 212 185 200 —_ - 115
Pick-nick 228 205 220 - 125
Tarro de 370 370 345 355 - 210
% Kilograno 125 90 420 200 240
Tarro de 720 720 660 700 as0 . 400
1 Xilograme £2e0 '/8-‘.) 840 400 480
3 Kilogramos - 2.650 2.500 2.650 L. 260 1.600 -
A - 10 3.100 2.900 3.110 1.490 1,850
5 Kilogramos 4.250 4.000 4,250 2.000 2.550
1.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE PERAS.
FACTORES Extra Primera Segunda
Color Blanco o Blanco Pudiendo presen-
blanco crema amarillo tar pardeamiento
o enrrojecimiento
moderado.
Turbidez (s6lo en peras en almibar) 2 1 ' 0
Uniformidad del tamsiio 1,8 1,78 2
N® do semillas ea 100 g de peso escucrido 2 4 6
Tolerancia:
a - Pardeaniento o defecto de COLOF.veesrss 8 15 20
b - Defectos de terfuUras ievisationrsnancas ;] 10 15
€ = Defectos Buparficisles.cviraaavensnrvese 8 10 15
d - Frutos Baneados. .seeeseasrversrsoresanes 0 3 10
Suma de tolerancias b + © + d sensravne 8 10 15

ANEJO N B

CONSUNVAS DE CEREZAS,

5.1, OBJETO.

Zete norma estableoe les condiciones e deden veuwrdd Lles 0ONIOI™
vas @8 ocorogas obtenidas a pertir de frutos de Prumms Avium G 0°'Prows Cerde
o ke ¥ s hlbra:du. en las eleboracionens siguientess .
«= Pulper,

- K] agua,
»= fn alnfbar,
== Confitades,

£l

8.2, DFINICIONRS Y DRROMINACTONES COMEACTALES.
L forma v presentuoifo.pusde sers fratos enteros, oon 0 8in huse
20, stiudes) @ trozos. Las dencainsnicnes oaserofeles gerdni

de Carezas.

Fulpe.

3a8

.

Gerazes en Alnfhar,

rezss i tedas
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Estas denominacicnes podrén completerse con la que corresponda a
su forma d¢ presentaclén. No se edmite la forma de presentacidn

en trozos irregulares en las elaboraciones en elmfbar y confita-

dad. ..
En las cerezas confitedas, es edmiten frutos enteros y rotos Gni=

canente en snvasea @ 4.250 wl y superiares.

5.3, CONDICIONES ¥ FACTORES BSPECIFICOS,

8e permite el empleo de colevantes autorlzados.

5.4, LEYEMDAS ESPECIFICAS.

En las eleboracionem con pediincule, Bu presencie debari constar en
la etiqueta,

5.B. CATEGORIAS COMERCIALES,

.
Se establecen las sigufentes oategorias comercimles, con las exi+

gencias y tolerancies que figuran en el cuedro edjunto.

Pulpa, al egua, entera o em trozos regu-

lared.cecasssscenesssavnsnsssrsscacrncnse
Bn almfbar y confitadﬁs.‘u_..uuuuu-'-

Trozoa irregulares al €gUBcsessssseesrars

Extra, primera, segunda,
Extra, primera, segunda,

Segunda,

5.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXTGIDAS EN LAS ELABORACIONES DE CEREZAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Formato Capacidad ml Contenido neto Peso escurrido

otras
al agua en almibar Confitadas confitadas presentaciones

1/4 Xilogramo 212 185 200 235 120 110

Pick-nick 228 205 229 265 - 130 120

Tarro de 370 a70 245 265 460 220, 200

% Kilogramo 425 390 420 510 260 230

1 Kilogramo 850 780 840 1.030 550 460

3 Kilogrzmos 2.650 2,500 2,650 3.300 1.820 1.450

A - 10 3.100 2.900 3.110 3.800 2,100 1.700

5 Kilogramos 4.256 4,000 4,280 5,260 8,400 2,500

Uniformidad de tamafio

Calibre minimo.en mm

Tolerancia:

-a -~ Integeridad del Trul0e.veenssesevrsoosen
b - Defectos superficlaleS.siseresnsreoseas

¢ ~ Frutos oon hueso en elaboraciones sin

hUEBO.'.-o--.o----p'ouocqnt-vunso-o-ul-.

Suma de tolerancias a + B eviariiocenne

ANBYO N g

CONSERVAS DR CIRTELAS,

6.1 OBJRTO,

Esta norua eatnhlace las oondlciones que deban reunir las conser-
vas de olruelas oltezidas a partir de frutoe del Prunus Bems$utica L., Prunus

Extra Prinera
Uniforme Précticamente
uniforme
1,6 1,75
14 14

) 10

5 10

0,2 0,8

5 10

Sogunda . ». .
Puede 1levar
gonas ligeramenta
decoloradas.

2

14
18
i

Instit{a L., Prunus Belioine Lindley (Prumm triflora Roxburgh), en 348 8lebo«
raoiones siguientess

o= Pulpae

o AL ogite
= Xo alnider,
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©.2, DEFINICTONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

tas formas de presentacidn pueden ser: frutos enteros, pelados o

2o, uitades o trozes. Les denominaclones comerciales Berant

gulga de_ciruelag,

Comgrende lea miguientés eleboraciones;

Fulpa de olruelas,

Quendo los frutom gonasrvan su- Integridad,

Fulpe de oirueles troceadas.

fuando por sufrir on proceso de deshuesado han perdide su Integri-
[ 5

, ﬂlgl de oiruela triturada,

Gusnds tie paseds up procesq da trituceotSus

Ma G oirusien tunizades,

Ouando la pulps triturada y eblendads se ba ynsnﬁo por wm teniwe

fysus, pyrd o oremogensdo da oiruelan,

Quoado Ja pulpa es tamizadd, homogeneizada ¥ entabilisads por pros
godintents termodindmico, previo a la saterilizeofda,

Ciruslgs al apuu.

¥n este caso la denominzcidn genérica se completard con la esp

fiea de la forma de pressntaclén (enteras, mitades, trozos, elc.)
Ciruelas en aimibar,

En este caso la denominacién genérica se completard con la espoci-—

fica de 1a forma de presentacidn.

.3. CONDICIOMES Y FACTORES ESPECIFICOS.

MBedios frutos. Cusindo el frule estd cortado en dos partes asensi-
blemente igumles por unz lineg que nO se separa mds de 8 mm de la
de putura. Si el corte estd hecho por.» otro sitie, se ccnsidera

"mal cortade'l.

Ko se considera defecto el rajado caracteristico que sufre la picl

en determinadas variedzdes,

8.4, CATEGORIAS COHERGIALES.

.ncias y {olerancias que fipuran

En AlMibar. sev.cucaionnacses wisnsssaiesss  Extra, primera, se

Se estublecen las wxipuicuies categoriag cggereiales, con las exi-e

on 4l eusdio adjunto.

Pulps, el agua o en i10zos TEegUlATeSsaens Extra, primera, segunda,

Pulpe triturada, pulpa tonizade, eremas.. Primera, segunda.

Trozes irregularas en  elaboraciones el

-

EREUR et P eesreresane Sepur.de.

©.9, CUADRO DE MASAS NINIMAS EXTGIDAS A LAS ELARORACIONKS DR GIWUELAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Fornatd Capaoided (m1) ConterBdocneto (2)

el sgua

1/4 Kilogramo 212 188
Pick-nick 228 20%
Tarro da 870 870 848

X Kilogramo 428 390
Tacro de 720 - 720 660

3 Kilogremo 850 760

9 Kilogremos £.650 2,500

. A~10 3,100 2.900
¢ Kilogramos 4,260 4.000

Peso escurrido (g)

200
220
268
420
700
840
2,650
3.110
4,260

en_almibar frutos enj:eroa , otras presentacioneg

- 118
. 125
-— 210
2oo 240
330 400
400 460

1.260 1.550

1,490 1.800

2.000 2.500



BOE.—Num. 287 . 30 noviembre 1984 34587
6.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALTDAD PARA CONSERVAS DE CIRUELAS,
FACTORES Extra Prinera Sogunda
Color , Tipico Tipico Aceptable
Turbidez (s6lo en elruelas en almibar) 2 1 0 .
Uniformidad del tamefio 1,5 1,75 2
Tolerancias:
a ~ Defectos de corte, trozos, incluyendo
parte del pedinculQsisecsscssesavsasens 8 10 15
b - Frutos mal coriados; en totalisssessnse 15 30 50,
¢ = Defectos G0 £OlOCsssressrassssnensnense 5 10 15
d « Defectos de textura.esasssssrsssrsasseg B 10 15
8 - Defectos‘Superficiale....uuuuuuo 5 ' 10 R 18
Suma de tolerancias ¢ + d + @ sssrserse 6 .10 15

ANEJO ne7

CONSERVAS DE GAJOS DE MANDARINAS,
T

7.3. OBSEIQ,
Esta norma establece las condiciones que deben reunic las conaers

vas de gajns de mandarina, obtenidas a partir de frutos del Citrus Reticulats
(blzrco) y sus hibridos, en las elaboracionas siguientest '

~— Al agua.
~- Al zurio.

-= En almibar,

7.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES,

la formz da presentacién pedrd ser: gajos peladon ein aemxIlafg

wtilizando cero 1fquide ce gobierno, agua, zume 0 almfbar,

Segin sca el liquide de gobierno las denominacionea gendricas se=
vén: .

Mardarinas al agua,

LA

Mandarinas en su Juea,

Cuando el zumo sea de la misma variedad de la mandarina,

Mandarines al zumo,

Cuando el zumo sea de distinta varledad o de otro frutos

Mandarinae sn alafbac,
—andarinae en alafbar,

En las anterfores dencminecicnes se pucds completar o sustituir 1a
palebra "Handerina® por el nombre de la variodad de qus me Srates

Begn gsa la fntogridad del gajo en ouda una de ollss, podra pro-
sentarse oomas '

Gajos_enterus,
Bajos doblea 8 gemelos.
. 8ajos rotoss

Pulpa d¢ mandaring,

Quendo 1a forma de presertaciSn aoa en gwjos onteros, bestard con

1a dononinacin genérica, En ol caso de gajos dobles, rotos © pul~

pa se considerard que eetas palebras forman parte de la denomina-

olén comeraiel y merd obligatorio marcarlos de la forma que nfs
. ndelante sa sepooifiaa.

La pulpa sélo podrd elaborarss al agua 0 ®in adicidn de lfquido de
gobierno,

7.9, CONDICIONED Y EACTORES ESPECIFICOS,

?7.3.1, Integridad,

Atendiendo a 1a integridad del gajo éste pueds sevy

Gajo entera. Se entiends por gaJo enteres

= Bl que conserva su Integridade
«= BL que ha peréfdo una menilla sin produoiree rotirese

o= E1 que tiene uns Tlaure gin llegar & separarui 1a8 parbtele
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g_g_jo roto. 8a enliende por gajo roto:

o= Bl que ha perdide como méximo 1/4 de gajo,

= E1 que ha perdido de 1/4 8 1/2 de gajos

Trozoa de gajo. Scn aquecllos menores de medio gajo y se considarat
wu Los que no pueden pasar por un tamiz de 8 mm de luz.

w Log que pucdlen pasar por un tamiz de B mm deiluz.

Yesiculas en suspensién, Bon las peguefizs celdillas del Interior

del gejo cuando estin aqeitau ¥ en suspansidn en e}l 1lfquide de ga-
bierno. : '

9.8.8, Defecton de peledo,

Adherencias en la_bese fel gajo, Son los filamenios blencos gquo

@parecsn en la base,

flajo mal pelade, o ein peler. Es aquel que pregsanta plel © restos

da’ plel.

.89, Dires tipos 8¢ gajos, )

-Bafos dobles, Son loe formados por dos @ tres gajos Juntod que NO
hen 1legado @ eepararse en el proceso da eleboracidn,

gajo @islacerafo. B9 equel que presenta més 6e una fisura sin 1lle-
-§er & separsras las pertes o que por su mala textura he perdido su
aspesato tfplco.

g_go felgado, Es aquel cuya relecién auerda/radio, medide eobre su
#¢0ci6n méxiga, Tesulta inferior e 1/8, '

fejfo marchito, con pérdida de brillo, Re aquei en «1 oual ha dis-
minuido 1 tensién natural de sus vesfoulas produciendo, ademfs,

1a opacidad o rugesidad del miemo,
7.3.4. Calibradd,
P1 oslibrade e esteblece con relacidn el nfizero de gajos enteros ¥

de temsfio wmiforse que entran en 100 gramoa de peso ssourrido,
. !

Crandés...evsevsienres G0 08 28
Medianos......eeeeaese do 25 8 35
Pequeiios, ... sevessers G035 & 80

7.3.5. Otros factores y condiclones,

No 2 considerar& como semilla squella que sca muy delgada § no esté

completamente desarrollada (aborteda)..
Las elaboracionss ai zumo, tendrdn une greduacién minima de 8° BRIX.

Las pulpss, ne podrén comercielizarse en botes de formato inferior &

2.650 ml.
7.4. LEYENDAS ESPECIFICAS:
Le categoria segunda de gejon enieros, y las elaboraclones de ga~

Jos rotos y doblés llévarén la palsbra "Segunda”, "Rotos" g "Dobles' reepectis
wvemente. K1 tipo de letra no serf inferior .u 5 mm y estard situade en el ogen=

_%ro de ls vifleta o fotografia de las etiquetas.

No podri emplearse la denominecibn “en su juge" en las elaboraoiow
nes al zumo en que se haya empleado zume de distinte verisded deblendo figuray
en e] etiquetado.

El calibre se expreserf oon les ieyendﬂs del punte 7.3.4.

Bn les etiquetas do elaboreciones de pulpa, no figurardn felogra~
f£Las nl dlbujos, constande lem leyanfes de. una eola tinte, sobre fondo de mm
solo doler.

2.8, CATEGORIAS COMERGIALES.

8e enstablecen las sigulentes dategorfes comercialey, con les exle
gonolas y tolerancies que fipuren en el euadro adjunto,

GajJos enteros...ssesversss Bxtra y Sepunda,
DobleE. cecvssresantvesarne
RotoBsasnertcvsosnrsntvnen

PuUlpas.cseecrrrrrrsrsrenss Mxtrs, Primera y Segunda,

7.8, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXTGIDAS A LAS CONSERVAS DE GAJOS DE MANDARINAS.

Formato Capacided (ml) 8l agus

Pick-nick *28 208
11 onzas 314 20Q

% Kilogramo 425 820
1 l(il_ogramo 850 780
2 Kilogramos 1,700 1.580
3 Kilogramos 2.650 2.500
A~10 3.100 2,900
% Kilogramos 4,250 4,000

Contenido neto (g) i

en almibar Peso eacurride (g)

220 120
312 178
420 g40
840 460
870 960
2.650 1,500
8.110 1.700
4,280 2.500
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7.7, CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS 'DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE GAJOS DF MANDARINA.

FACTORES Exbra Sepunda Dobles Rotos
Turbidez 3 1 1 1
Uniformidad del tanafio 3 a -— -
8 =~ Gajos rotos grupo Aceveesvrsesserosnese 10 25 15 —~
b ~ Gajes rotos grupo Buieerereraciiianrces 5- 10 —_—
0 - Trozo grupo Acvevevervirossosrersrenanny 3 5 5] 20
d = Trozo grupd Bivessissscesrssvavresssrana 1 3 8 10
Suma de tolerancias integridad
F= T < T . T 10 20 20 25
2 - Vesiculas ne en 100 g peso escurrido... 15 30 30 80
T ~ Adherencias blancas % del n% de gajos.. k) 10 -— -
& ~ “mlos mal peledos o Bin pelar......veess 1 5 — asm
N~ 07703 GObleS. issrrsrressrsraiosicnsnss 3 6 o 10
1 - Gajos dislacerados....vcavsessesarvasnas 3 10 i L
J-Gajos delgadoﬁ....._.n.....---..u..n- 30 50 s -
R« Gajos marchitos, svervessnsosasessaesras 3 10 10 -
1l - Pieles en 100 g peso escurrldoiessasess ‘Equivalentes  Equivalentes
a 1 gajo, a 2 gajoa,. o= o=
m - Semillzs nt en 100 g peso e5CWTid0see0 i 2 -

ANEJO He @ pelar) y fesprovistas fe peddnoulos ¥n lag verledades "ain eemle
o - Ales® 18 Genominacisn genérioe pofrd completsarse oon esia leyenda,
CONSERVAS DE UYAS.

8.1. OBJETD.

Esta norna .emtablace las gondiciones que deben reunir laa conser- Jvag s alnfbar,
vas do uva obtenides & partir de frutes de Vitie Yinifera Ley on les eleborae
oioneg siguienteat : Be aluiten les nisnes formes Ge pmmtqoun ¥ @encminacién que en

lan uves sl agua, cambiando ®agua¥ por "alnfbar®e
o Al agus. .
== Bn alnfbac.
8.9, QATEGORIAS COMERCIALES,

8,2, DEFINICIONES Y DEKOMINACIONES COMEROLALES.

Para uvas al sgua y en almfbar se estshlecen las categorias comar=
Uvas o) sgua. efales) Extra, Primera y Begimda, acn lag exigancles ¥y Yolerancias que figuran
e ¢l cuedrg adjunto,

En e2ta elabopacifn ias uvas se prezenterSn enteras (poladas o lin

8.4, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXTGIDAS A LAS ELAPORACIONES DE UVAS €ON LIQUIDO DE GOBIERNO,

Contenido neto (g)

Formato Cepaoidad (ml) el sgug en elmfbar Peso_escurrido (g)
¥ Xilogramo o 1) ies 200 110
Pick-nick 226 208 220 20
¥ Kilogramo a28 220 420 230
3 Kilogremo 850 780 840 460
3 Kilogramon 2,650 R.500 2.650 1.450
A=210 8.100 2.900 3.110 1.700

B Kilogramos 4,750 4.000 4.280 2,350
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§.5. CUADRG DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CORSERVAS DE UVAS.

FACTORES

Color

Turbidez

Uniformidad de tamafio
Calibre minimo en mm
Tolerancias:

a

b

¢ ~ Pediinculos n? mdximo en 100 g de peso

escuUrridOssssernscssccccrsssssencoenevnses
d - Granos con semillas en las "sin semillas".

Suma de tolerancies @ + b soevicivonsnerons

WANEJO N @

CONSERVAS DE'FEESAS; FRAMPUESAS. GROSELLAS Y MORAS.

.1, 08510,

Este norra es_tahlecs las condiciones que deben reunir las conser-
vas de fresas, frambuesas, grosellas y moras, oblenidas ' respectivamenta de
frutos de los piéneros: Fragarda, Rubus y Ribes, en las elaboraciones siguien-
tess

~— Pulpa-.
~- En almibar.

9.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

;
La forma do presantacisén ser& en frutos enteros, desprovistos de
©61iz y pediinculs. Las denominectones comercialez son:

Puliia de fresas, frambucsas, grosellas o moras,

Defecto de COlOfecssrvsrsansvasnsnensnsane

Defecto de pieln--..ao-._--cnlcoulonntllco-

Extra Primera Segunda
Tipico Tipico Aceptable

3 2 1
1,8 1,78 2
8 8 8

Fresas, fra

'$23, grosellas o moras en almfbar,

$.9. CONDICIONES ¥ FACY

S _E3PECIFICOS.

Se permite ol crples de colorantes autorizados,

9.4, CATEGORIAS COMEACIALES.

oe establocen las siguientes categorias comerciales con las exim

gonclas y tolerancias aue figuran en el cuadro adjunto,

r*veiesq Primera, Segunda,

Almfbar. .o vai,uinn, oy Extra, Primera, Segunda,

DE_GOBIERNO,

Paso_escurrido (g)

con 18/20° BRIX 23/25° BRIX.

Tormato Capacidad (ml) Contenido neto (g)
Vs Kilogramo, 212 200
% Kilogramo 425 420
1 Kilogramo 850 640

3 Kilogramos 2.650

200 —
150 130
910 en
1.000 20
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9.6. CUDRO UE FXTGENCIAS Y TOLERANCIAS DC CALTGAD PARA CONSERVAS DE FRESAS, FRAMBUESAS, GROSELLAS Y MORAS.

eetores. __ PRIMERA. __SECUNDA.
Color Tipico Aceptable
Uniformidad de tamafio 2,0 2,5 3,0
Tolerancias:
a- De color 5 -10 15
b- De integridad 10 20 30
€~ N® mdximo de pedinculos o célices
en 100 g de peso escurrido 3 6 12
Suma de tolerancias a + b 10 .20 30

PifB. . creesaiscsnsvacecess Nognentos (seotores de qorona circular)
© oubas.

ANEJO W10

ENSALADA DE FRUTAS,

Wh.srierseronsnresssensess entera (oon 0 8in senilles).
101 SRR Cuando los comppnentes wean distintos o con otra prasentacidn do
los agut _oupc-oiﬁndn, se.coneidoran "frutes varisdes en almidar®

Fata norwa establece las condiciones que dehen reunir lam eonser-

ves de deter

inadzs mezclas de frutas en almibar.
: “CLA5 de frutas en a 30.3. CONDICIONSS Y FACPONES ESPECIFICOS,

10.2. DEFIRICIONES ¥ DENOMINACIONRS COMERCIALES.

la proporcifin e lue distintas frutes dederd awmlir con los mi-
gulentes 1{mites, expresados en porcentajes sobre el pesoc eraurrido,

Ensaleda de fr

Es la elaboracién de mezcla de frutes en almfbar compuesta por wum hba-picoquu, i veesessseees &6 20

MELoCOtdN. s evtrnasssrnsres Q€ 20

a 40
minimo de cuatro y un méximo de sels. Los constituyentes bésicos a 40
POI'M.sssavescsrnescrnssses 48 18 8 40
als

a

s

obligatories son; albaricoque, melocotén, pera y carvee, ¥ faculs
tativos: pifia y uva. Cereza. .. de
UvBsissvnnosersesvavasnanes Ga 0 a 19

La forma de presentacién de las pencionadas frutes merdi 18

Pifia. ..

Albaricogue....ovueenree.s on gltades, 10.4. CATSCORYAS COMERGTALES,

Helocoton y peri..e....ue. mtz_‘d”s' cuertos o tiras, fle sutablecen las calagerfns comerciales Extra, Primesra ¥ Segunda,
eon tar sxigencias y tolerencias que figinan en ol punte 10.6.
CRI'eIMSu et v i iaanairany voo enleres (con o ein huesol,
10.5. CUADRO DE MASAS NINIMAS EXIGIDAS A LA ENSALADA DE FRWSAS.

Formeto Capacided (ml) Contenido neto (g) Peso_egeurrido (g)

¥ Kilogramo 212 200 118
Pick-nick 228 220 125
Tarro de 370 370 358 210
% Kilogramo 428 420 240
1 Kilogramo 880 840 A0
3 Kilogranos 2.650 2.€50 1,850
A =10 9.100 1,110 1.800

8 Kilogramos 4.280 4,289 2.500
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AS .Y TOLERANCIAS MINTMAS DE CALIWAD PARA LA ¥

10,6, EXIGH! SALADA DE_FRUTAS.

El ndmero de frutss serd, como ninimo, de cinco, siendo obliguto~
ria la pifla. La calidad de las conmponentes serd la que cerresponda

a la categoria Extra, en sus respectivas normas.

Se admite un 5% de productos que no correspondan & las caracterige
ticas.de la categorfa, pero cenformew e las de la categorfa Prime-
ra., Sa admiteu ligerfsimoa defectos de tincién,

Categorfa PRIMERA.

El nimero de frutes serd, como miniwo, de cinco, la calidad de los

componentss serd la que corresponda a la categorfa Primera de sus
respectivas normos.

Se admite un 10% de productos que no correspondan & las caracte-
risticas de la categorfa, pero conformes & las de la calegoria Se~
gunda. S¢ admi€en 11igarisinos defectos de tincisn.

Categorfa SEQUNDA.
El niiméero de frutas aserd, como miniso, de cuatro, debiendo respon-
der, cada una ﬂg ollas a las exigencies de la categorfa Segunda,

on sus respectivas normas,

Se admite ﬁn 15% de de.f‘ect,os no excluyentes y ligeros defectos de
tinclén

Turbidez.

La escala turbidimélrica, para lae categorfas, Extra, Primera j

Segunda, serd de 2, 1 y O, respectivamente.

BOE.—Num. 287

ANEJO Ne 211

-COCKTAIL DE FRUPAS.
11,1, OBJETO.

Esta nor

establece las condlciones que deben reunir las conser=

ves de delerminadas mezclas de frutas en elmfbar, convenientemente iroceades.

11.2. DEFINICION Y DENOMINACIONES COMERCIALES,

la elaboracidn de mezclas de frutes en al-

os y obligatorios son: melocotén, pera y cere-—
za, ¥y son tativos el albaricoque, uva y pifia.

La forma dc or

ritacidn de las mencicnudos

Melocotdn seiasses cubos,

Pera........ cubos,
Cereza. . mitades o te
Albariccaue. ., cubos. -

L erses entera.
Pifla.......... REEETEE +e 02 cubcs.

En ningdn caso podrd considerarse 'cocktail

' cuantdo lcsa

sean digtintos a los aqui espec!

11.3, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

La proporcidén de las distintas frutas debors cumpliir con los si-

guientes limitea,‘ expresados en porcentajes sobra ef

TMelOCOLOn. v ie s usisreres dB 20 8 BE

Bera... .. i etieenieeess. G0 20 @ 45 .
Csrezn....‘.... ..... . de 5 alg

Albaricogue..coesnss « de 20 a 40

PVBeev i vievreriraserivivrs @@ 8 2 18

Pifidssesssesesserarsiasnes 48 8 & 15

11.4. CATEGORIAS & CIALES.
Se estatlecen 128 categorfes comercialzes Exlrsa, Primers y Fopunda,

con les exipencias v inlerancias que figurarn en el runio 11.6.

11.8. CUADRO DE MASAS WININAY EXIGIDAS AL COCKTATL TE FRUTAS,

. M_J__td Copecida (m1)
¥ xilogramo 14
Plck-niok 228
Tarro de 870 870
X Kilogramo 423
1 Kilogramo 860
2.650
9.100

4.20

38 Kilogramos
A~ 10

8 Kilogramon

11.6. EXIGENCIAS ¥ YOLGRANCIAS DR CALLDAD FAA EL COCKTAIL DS ¥

Categorfa EXTRA,
El nGmero de frutes serd, como mfnimo, 'de oinco, miendo obligate~
‘ria 1a pifia, L& calidad de los componentes serd la que corresponda

a la categorfa Extra on sus respectivas normas.

Las plezas gue pueden pasar por un tamiz de 8 mm de luz no aupera=—
rén ol 5% del peso escurrido,

CGontenido neto (g)
2m 118

Peso escurrido (g)

220 125
868 210
420 240
840 480
2.680

9.110

1,850
1,800

4.280 2.800

Be admite un 5% de procduclos que no correspondan a las caracteris-
tices de la categoria pero sean éonformes a les de la catsgoria
Primera.

Se edmiten ligerfsimos defectos de tincién.

Catagorfa PRIMEEA,

EL nimero de frutas eerd, como minimo de 0inoos. La calided de los
comporentes serd la que corresponda la oategorfa Primera en sus

respectivas normes.
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Las plezas que puieden pasar por un temiz de 8 am de luz N0 superte

rén 6l 10% de peso escurrido,

B¢ admlten un 10% de productos que no eorrespondan a las earacte=
eloticas de la cetegoria, pers sean conformes @ las de la eatego—
ria Segunda.

Se admiten ligerfsimos defectos de t!ncién.
Sateporfa SEGUNRA.
El nﬁmoroﬁe frutae eerd, come minime, de euatro, deblende reapone

der cada une de elles a lan exigeneina e la categorfa Segunda en
#ue respectives nermes.

.Lea piezas que pueden paszar por un tamiz de & mm de luz no suporaw
rén el 15% del peso escurrido. Be adnite un 16% de productos can
defecton no exeluysntes y ligeron defectos de tindidn,

AREJO RK#212

CONSERVAS DE ALCACHOFAS,

12.1. OBJETO.

Este norma smteblece las condiciones que deben reunir las consep-
vas fde alcachofas cbtenidee a partir de cepftuios de las variedades, oultiva-
res, de Cynara Scloymus L., en les elaboraciones sigulentess

=- Al natural,
== Alifladas.

12.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES,

Corazones de elsechofa, Be el producto preparadd a partiy de ospf=
tulos, enteros o cortedos regulagmente, desprovietos dés tallow §y
brécteas exteriores coridceas, Beia denomineolén merd empleade oon
les expremiones "en mitedes" o "en ouartos", ousndo aef eea le
forma de presanteoifn.

Fondos de alcachofa. Be el producto preparado & partir de espitu~
los, en loe que ee he oliminado el tello y lae brdntan; totalmens
te.

Furé de aleachofaes, 88 el producto preparado & partir de loe antbe
riores, previemente trituredos, tamizades © no.

Pulpa o cerns de aloechofa, Es el produc.fo preperadn & pariip ds
trozos de fondos. Puede llevar bréoteas en wna proporeidn infericy
el 20% del peso escurrido.

FoJes de_eloechofa. Es el producto preparado qon bréotess susltes
© trozos de corazones, Pueden llevar trozos ds fondos en una pro=
poroién 4inferior ®l %0% del peso escurride,

Hojes y cerne de alcechofa. Be el produsto ‘wompuesto por trozos &
coresones, trozon de fondos, y brdotees sueltss. Deberd tener wna
proporoidn de brdoteas superior el RO¥ T ds fondos "superior al
0¥, eon relsoidn eI peso eaourrido,

Aloechofas aliflades. Ba e} produoto obienido a pertic ds coraze-
bes, con sdioién obligateria de adeites vegetales, vinagrs d vino
¥ wopecian autorisades, La denominacién genérioa debard completar-
80 0on la espeoifios “en mitedea™ o “en ouartoe”, ouando enf sen
Ja forma de presentacién. ' -

12:3. CONDICIONES Y FACTCRES ES

Cortado, Loe cortes deberdn ser limpios ¥ de forma regular, de wma-

nera qua las bracteas queden firmemente unidas al pacepticulo.

Se da el nombre de "aubidas" @ 1les elcachorus

ouye inflores:encia tiene excesive desarrollo gue ee manifiesta
por 1a durezd de las paleaa. Cumndo este desarrollo es excesivc se

considera como defecto excluyente,

Calibrado. Al objeto de que el producto presente aespecto homogenec
me sstablece una escala cbligatoria de calibres para log corazones

de elcachofas,

El ndmero de unidedes correspande el n(mero de frutos gue pucien
envasarae an el bete de 425 ml.

Né de calibre, BNe_Go unifades,
A G 4e 8
[ O R 8 0O0a 8
Bersrrsosarsrsratrercsarnss G0 B @120
4, . Go 10 @ 20
8. . G.10eM
6. tieresastisasaascns Qe 14 @ 26
Fuereianresetorennrasraseran e 10 @ €0,
Bernernerrerraiecsesarcnsee 00 20 @ @8
Overersenercaseerercnccscase 08 26 @ 80 h
10i0uasssssscsensarasacasaoas mfls 0o 80

Sn 1o envases do otrae capaoidedes, la awmplitud de lo# intervelos
serd, oo edxino la elguientes

felibres )-8 Lelibres 7-1C
Bnvemén menores 8e 426 ml.....ccei0000 8 imidades 8 unidades
Bwases menoree 8¢ 426-860 ml.cesiiees 8 unidades 8 unidedes
Snvases wuyores do auo.u............. 18 unidedes 26 unidades

1em olabirsoionss "ojes ds elsechofa” y "hojas § carne fe alce-
diwfes” no puedsn oorercialigerse en envezes 8o formato menor de
4.70 81 . ’

18.4. [EYENDAR ESPECIFICAB,

Bienfs 8o len exigoncies genereles de marcedo, on les etiquetas de
om “ 7 fondes Ge eXoaot

2 » 80 hard conater:

Al naturals Cuando solo se utilicen los editivos especificedos en
el punto 1.6,2.1. de la Norve T§onica General.

Rimero Ge unidedes) De acuerdo con lo establecido en el punto 12.3

12.5. QATECORTAS CORERCIALES,

B0 epteblecen les siguiontes oategerfies comeroiales, oon las exi-
genolen ¥ tolerencies Gm figuren en el cuadro edjunto,

Corawzonaw, fondos enteros y alifiados.,.s.. Bxtra, Primera, Segunde

Cuorexcnoe {en mitedes o ouartoe),

Purd § OBIMBscccorevsvsve eesssses Privera, Begunde

flojee ¥ N0JAE § OBITE.csecesesrsrsssessaes Segunde, Industrial
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12.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ALCACHOFAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Peso escurrido (g)

Formato Capacidad {ml) ggn.'tenido Neto (g)‘ Corvazones Fondos
T : . ‘ 105
¥% Kilogramo 212 185 119
' . 128 110
Pick-nick 228 205
: : 175 150
11 onzas 314 e
. - 210 180
Tarro de 370 370 345
240 210
% Kilogramo 425 390
480 420
1 Kilogramo 850 780 ,
' . 1.550 1.330
3 Kilogramos 2.650 2.500 '
! 1.560
A - 1Q 3,100 2.b0o 1.800.
. . 2,500 2,150
5 Kilogramos 4,260 4.000
12.7. CUADBO DE EXIGENCIAS Y TOI.ERANCIAﬂ DE CALIDAD P@A COWOMS )3 MCACHOFAS.
FACTORES Extra Primera Segunda
Colcr Blanco Blanco Grie verdoso cla
’ enarillento amarillento ro, aceptindose
ligeros oscurecd
mientos.,
Turbidez 2 1 0
Uniformidad del tamaflo 1,9 1,73 2
“Toleranclast
a = N? de hojas suelids por cada 10 plezas. 2 e 8
b - Defectoa de textura, aubldag,sesesceses ] g 10
Q= Def‘eotos de cox‘tao-n--ocooo-ooooot-ooou 8 10 8
d - Manchea y otros @efectoBeesscssosnsmios B 19 18
@ - Unldaden cch brécteas superiores a 8 o
por cadm decena 0 fracoldisesssicessse o 1 2
Buma de toleranclias b + 0 + d ssiseesss 8 10 18

lLas alcachofaes alifiddas deberdn cumplir sstes milsmas exigenoian.

gobhierno,

El puré y carne de mlcachofas deberd presentar un color tf

segunda ee admite un ligero oscurecimiento.

[,

excepto las correspondientes al liquido dé

ploo ¥ sin oacureoimiento en primerm categoria. En

En les sleboracionss hojas y carne, en la categorfa segunda, se admite un ligero oscurecimiento,

En las elaboraciones de salcachofes sir asiMficar, no se tondr&n en cuenta los factores-

mero de hojJas sueltas.

ABRJIO ® 33
m\gvu R mnqu

43.1. OBJETO,

Eata normA satablece loa eandlolonap sapaniticss que €ebea Pauniy
1es conservas de esprrages obtentidas a partir de turicoae tlaroas y frosomm
dal Asparagus Offioinalis 9

lesdn su golar, #8 donsiderans blenoas, veides, o blﬂmn oan e~
beve verda' o mdn.

Pofirén presentaraer enteros o cortades, pelados o po,

color, textura y nd-

19,8, DEVINICTONES ¥ DENOMINACIONES COMERCTALES

!ﬂﬂl“' ©_espirragos entaray, Gn 3a8 hrdenss canstituldos por
u\uuyuno. ouys longitud total es suparjor o' 12 cm +

Bsplrragos cortos, Son las turionss muhd.hnon-u T ta=
mmloMLMdo7.n-.

Yeman do -espérragosd: Son aquellas plazas -ges sabema y tallo, oon
longitud ds 2 a7 com o

Bap&rrages cortados. Son aguelles: plezas compusstas por trozos

tlerncs ds 2 & 7 ca de longitud, vortadoa transversalments, y com

un minimo de unidades con cabesa del 26% dgl peso sacurrido,
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Tallos de espér‘rngos_; Son aquellas piezas sin cabeza, cortacos Binouinas . Lidestro
transversalmente, cuya longitud es inferior a 7 gmy superior a Extra gruesn més de 19
1,5 em . Muy gruesc de 14 a 19
Grueso de 11 a 14
Puré de esgﬁrrecros. Es el producto obtenido de turiones, o paries Medio de 9 a 1l
de @llos, cooldos y tamizados, sin adicién de liquide de gobiernc. Delgaco menos de 9
Crema de espdrragos. Cuando la pulpa es tadizada y homogeneizada, Estos in'scvalos se i en-2 fm en 1los esc Ar-ce: din

13.3+ CONDICIONES Y FACTORES ESEECIFICOS.

te longitud medim de lom espdrrapes esteros § de los espdrragos
cortes no eers dnferier, en mfis do 1,3 cm a la longitud de envese.

Unided fibroga. Se entenderd como unidad f£ibrosa la qua, wometida

a 1a ecoifn del fibrnetro, (consiste en un hilo de acero dv 0,8

mm do .dlémetre ds) que pendd un lastre de 1,980 kg eplicendo

transversalmente sobre el espirrege, colocado en un eoporte ads-
cuade y sin ejercer mia previsién que la oorvaspoﬂdlonh el men-
¢lonado 1astra), no sa corte, en § eepundos, & un teroleo & 1le
longitud a partir del corte.

Color blanco. Bs el eoler blanco o biance emarrillento tipAco del
turién. Se.admiten oebezas ligeramente moradas o um 15% @8 cabezan
ds color verde, eiempre que este color no rebase un 1/9 de 1a lon-
gitud del turidn, &

Color verde, By 6d verds tipico del turidn, vaeriends de verde ¢la-
ro a verde emarillento, admitiendose un '15¥% de unidades de ocolor
blence que no rebasen 1/4 de su longitud.

Cabeza verde o morada. Se aplice esta calificacién al turdén blen-
¢o o blenco amarillento, con cabeza verde, verde emarillenta, o
mor'ada, pudiendo extenderse ekta coloracién husta la mitad del tu-
tlén.

Calibrado. Al objleto de que el producto presente agpecto homogeneo
se establece una escala cbligatcria de calibre seglin ol difmetro
de 1a meyor dimensifp de las seccionss transversales; oon lds. si-
piientes intervalos:

pelar, )
Cuando en un énvese, el 20% de las unicdades presenten una seccivn

i 3 minar a de log ojes
agrcadaizente ovalada, el didnetro se gjeterminard por la semisuma de lo. i
de lz seccidén transversal méxima.

E1l oalibrade en tallos sera apcional.

13.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

* Ademis de las exigencias generales de marcado en las eliquetas de—
berd constar:

Calibre, segiin la clasificacidn anterdor.

Nidmero de unidades, en las presentacdones de espirragos enteros.
La acleracidn "sin pelar" cuande 8sta eea la forma de presentacidn
Bl color del turién, cuando éste no sea blance.

13.5. CATEGORIAS EOMERCIALES.

B extublecen les sigulentss categorfae cemercialea con las exi-
gencias y tolerancias qua figuren en sl cuadro adjuntot

Espfrragos blancos o blencos con

qabeza verde o roradu, pelados,

en les presenteciones: "estaros",

Heortos® o Yyemas'.. teiecannney

esessvs Bxtra, Primera, Segunda.
Esparragos verdes en laes presen-

taciones Menteros" "cortos" o
Hyenas"ssescacensarrersasnsricssresssnses Primera, Segunda.
Esparragos cortedos.ssessanesncassssesess Primera, Segunda.

Todas les eleboraciones de espd-

rragos @in peler, tallos y purds.essssess Segunda.

13.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSZRVAS DE ESPARRAGOS.

Formato Capacidad (ml)
% kg eil. 212

% kg oval, 212
Pick-nick 228

Fiesta rectlengular 250
Camping oval. 250

370 ml Tarro 370 i
% kg oval 425

% kg rectengular 425

% kg cil 4285

560 ml Terro 580

1 kg ellfndrico 850

1 kg rectangular 850

3 Kilogramoa 2,650

A-10 3.100

5 Kilogramos 4.250

Peso escurrido (g)

Contenido neto (g) Enteros Tallos y yemas
185 125 125
185 125 —
205 135 135

230 150 ——
230 150 ———
345 220 220
390 ‘ 250 -
390 250 —
390 250 250
540 340 840
780 —-— €00
780 500 —r

2.500 1,600 1.600
2.900 1,850 1.860
4,000 -2.500 2.500
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13.7. CUADRO DE EXIGENCTAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE -ESPARRAGOS.

Uniformidad de longitud
Turbidez
Tolzrancias:
a - De calibrado (inmediato inferior).iisus
b -~ Unidades fibrosas:
b.l, ~ Enteros., sveesvsvonsrsssiatssnnsenns
b.2, - Cortos.................'..'.....7.....
b3, = Yomas. e oo erevosnnrnvssnarneosnnia-

b.4. = TalloS..evnrccarsrsiraescvssnsrronsase

0 = Otrod defectod.cooerevnsvtesrsscdontree

Extra Primera Segunda
Tipico Tipico”® Aceptable
1,10 1,15 1,20
4 2 1
B% 10% .10%
20% . 50% 60%
20%’ BO% 60% )
0 0 0
. - -
5% 10% 15%

Para el puré se exige aue el color, olor y saber sean aceptablen,

ANEJO w14

CONSERVAS DE JUCTAS VERDRS.

14,1, OBJETO.
~  FEata norma establece las condiciones que deben raumir las conger-
ves de judias obtenides a partir de frulos tiernos de Phaseclus Vulgarie L,
{i. comin); Phaseolue multiflorus Wild (j. de Espzfa) (= Phassolus Coccinsus
L.J.
Las judfag verdes, previamente despuntadas y desprovistes de he-
bras resistentes pedrén presentarse, enteras, cortadas, em tiras o trozoa.

14.2, DEFINICIONRS ¥ DENOMINACICWES COMERCIALES,

e —

Judfag verdes, o judfas verdes enteras. Cuando las vainas conser-

van su formg.

Judfes verdes oortadas en tiras. Cuando las vainam @e han cortade
longitudinelmonte,

Judfas verdes cortadas. Cuando lee vainas @s han cortado transver=
salmente, Sogln asea la longitud del trozo, pueden sert

les longitudes de

Judfas verdes cortudes en trozoa gr-'amiead'l &
lod trozos tengan m&s de 6,5 om ., -

Judfas verdes cortadas en_tﬁz_o_a__m_ed.iam;s o tipo menastra. Cuendo
1a longitud de os trozos esté comprendida entre 2,6 y 6,6 cm .

) ’
Judfes vsrdes cortadas en trozos peduefios o tipo macedonla, Cuando

S

la longltud de los trozos sea igual o menor de 2,6 cm .

14.3. CONDICTONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Les judfes no podrén contensr semillas que hayan Qlcmzudo Su com—

pleta madures.

fe oconsideren comno defecto las semillas suelies, excepto en las

elaboraciones "en tiras" y “cortadas®.

Filamentost Son las hebras que presentan apreciabls resistencia a
1a tracoién, careoiendo de condiciones para su oomestibilided.

Calibradot Al objeto da’que_el producto presente aspecte homogeneo
se eatableos una oscale obligatoria de calibrea, excepto sn las planas, segin
ol difnetro miximo o enchura de la vaina, con la siguients clasificacisn:

Denominacién, Difmetro miximo en mm .

inferior a 7
de 7 2 8,5
Ny de 0,5 a 10
N superior a 10

BxtrafingB piseccsessssssscnsessaone

Muy £inas,iesececsncsossrossoancarass

FinaSceesserroctone

Modionadeeesovsurrenvnacsaners
14.4, LEYENDAS ESPECIFICAS,

Ademés ds las exigencias genaralea de mardado, en lag etiquetas
deberd constart

Al netural, cuendo 2610 a8 utilicem los aditlvos especificados en
ol punto 1.8,2,1, de la Norma Técnica Genorals

Bl celibré, segin la clasificacién ax_\"cerior, excepto en las pla~
nasde.

14.5. CATEGORIAS COMERCIALES,

Se establecen las slpuientes categor{as comerclales, con las exi-
genciag qus figuran en el cuadro adjunlos

Enteras o troceadas en trozos
grendes ¥ medianodicivesscsssniscaseases Extra, Primera, Segunda,
Bn tiras o troccadas en trozog

P2qQueiios.sveresrraas Primsra, Secgundas
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14.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE JUDIAS VERDES.

Formato Capacidad (ml) Contenido netr (:; Peso escurrido (g)

Y% Kilogramo Piz B3 105

% Kilogramo 425 30 210

1 «ilogramo 350 760 420

3 Kilogramos . é.6507 2.500 1.33C

A - 10 3.100 2.900 1.560

S Kilogramos 4.280 4.000 2,150

14.7. CUADRO_DE EXIGENGIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE JUDIAS VERDES.

- FACTORES Extra Primera, Segurda
R doz 3 2 1
Cadimentos Escasos Escasos -—
CxVibve wdximo en mm 10 inm 10 mm -
Color Uni.forme Praclticamente

uniforme —-
Tolerancias:

a - Semillas suellea N¢ -en 100 g de peso
CBCUrTIA0, s v vvevrnrresacsssnsrssarnsasns 2 6 12
5 -- De calibrado paca redondaS.ecesscsserns 5 10 15
C —De COloreranrearancrocsireannsronsoenss 5 10 -
d — Con semillas desarrolladaS..iecestsesse o 3 6
e — Con fllamentos resistenies..ciscessvsoss 2 5 10
f - Manchados o defectos de plel...oveson . s 10 15
oo Judias. Bin despuntar.. .veveceessronsine 20_ 30 40
Cecasa 5 10 15

Suma de tolerancias 4 + e + £ ...

CONSENVAS DE PIMIENTO.

16.1. OBJETO.
Esta norna esteblece lmas condiciones.que deben reunir las conser-

vas de pimiento obtenldes a partir de frutos Capsicum Annuum, L.y en las ela-
boraciones siguientes:

~~ Al natural
=~ En vinagre.

Los frutos deberén presentarss pelados, excepto'en las elaboracio-

nes on vinegre, desprovietos de ocorazén, cfliz, pedinculo y prdcticaments 3Id-
bres de semillas,

Podrén comercislizacse Jom tipos “rojo", "verde”, "omartllo® y
Pentreverado”,

18.2, PEFIRICIONES Y DENORINACIONES COME -

Pimientos o pimientgs entsron. Son aquellos que conwervan gu forme
ariginal, permitiéndose un ligero recorte en lom extremos y 1e
existancia ds frutos ablertos.

Piunlentos en tiras o en cuadros, Son aquellos frutos cortedos &

farma regular, Las tiras deben tener le mfsma gnchura,

2lmientes en trozds irregulares. Son los trozos irregulares prnce-

dentes de recortes de otras elaboraciones,

Fl porcentaje mn

= los trozos de eupesficie meior s 6 (=

na poled axceder del 3t

iz) peso escurride.

i elaboraclonea g que los Lrazos n:

11 poreentale do troros de sy

it exceder dol 5% del peso escu-
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PilnienhLep vinagre. Es el producto preparado Aa‘ parlir d?l pi-
miento entero, troceado & tiras, pelado ¢ sin pelar, con adicifa .
de vinagre de vino, especias, edulcorantes y otros productbs aute-
rizados, Podrd presentarse en todas

presadas, completando la denominacién Men vinagre' con la que cabe

venga su forma de presentacién.

15.3. CONDICIONES ¥ FACTORES ESPECIFiCOS.

No se admiten frutos ron zonas de coleor distinto al declarade.

En las elaboracioneg con pelado & la llame ge edmiten pequekios

restos dz piel quemada.

En ‘todas las elaboraciones se admitiri la preséneia de un trroze,

para. conpletar la masa.

1S.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

Aderds de las exigencias generales de marcado, on las etiguetss

dsberd constar,

las formes anteriorments ex=

Al natural, cuando sélo se utilicen 1los zditlvos especificades en

‘el punto 1.6.2.1, de la Norma Técnica Ge.n'eral.

En todds las denomin'acione's. a continuacién de 1la paléBra' pimiene
t9, ¥ en el mismo tipo de’ letrd es obligatorio hacer constar el color del pi=
niento, exncepto en el rojo, en que es optative.

18.5, CATECORTAS COMERGIALLS. .

Se establecen les siguienies categorfas comecciales con lag exi-
genclas y toleranciss que figuran en el puato 15,8,

Pimientos enteros, en tiras o sn cua-
dros {exnepto los entreverados)....., Extra, Primera, Segunda,
Pimientos "snteros ¥y trozos", trozos
irragulare_l y entraverados en todas

lag @1AboracioneSeassserssvensirsenss Primera, Sepunda,.

15.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE PIMIENTOS CON LIQUIDO DE GOBLERNO.

Formato
rormalo

1/8 cascabel
(3 % onzas)

1/8 americano
(4 onzas)

% Xilogramo
i

% Kilogramo

1 Kilogremo

[

Kilogramos
A - 10

5 Kilogramos

‘Capacidad (mlz
106

128
212
426
850

3.650

3.100

4.250

Contenido neto (g)

80

100

188

8co
780
2.500
2,900
4.000

Peso escurrid0 (g)

En vinagre

Elaboracién tradicional

60 —
70 65
125 110
250 220
600 440
1.660 1.400
1,950 1,650
2,700

2.250

15.7. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXTGIDAS A LAS ELABORACIONES DE PIMIFNTOS DEL PICO.

Formato Capecidad (ml)
1/8 cascabel. 108 ’
1/8 americano ‘ 128

% Kilogramo 212 ,

% Xilogramo 428

1 Kilogeamo 850

] Kilogramcs 2.650

A~ 10 3.100

5 Kilogramos 4.250

A~ 370 370

Contenido néto (g) Peso_oscurrido (g)

80 75
100 90
185 ' 150
390 300
780 600
2,500 1.900
2,900 2.200
4.000 3.000

340 260

{Continuard.)
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1. Disposiciones generales .

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

CORRECCION de errores del Real Decreto 1928/1984,
de 12 de septiembre, sobre traspaso de funciones y
servicios del Estado e la Comunidad Autonoma de
Galicia en materia de Unidad Administradora del
Fondo Nacional de Proteccién al Trabajo.

26569

Advertido error material en el texto remitido del Real De-
creto 1928/1984, de 12 de septiembre, sobre traspaso de funcio-
nes y servicios del Estado a la Comunidad Auténoma de Gali-
cia en materia de Unidad Administradora del Fondo Nacional
de Proteccién al Trabajo, inserto en el «Boletin Oficial del Es-
tado» numero 265, de 5 de noviembre de 1984, procede estable-
cer la oportuna correccion: Pagina 31882, en el articulo 5.2, don-
de dice: <El mismo dia de su publicacion en el 'Boletin Oficial
del Estado'’, debe decir: «El 1 de diciembre de 1984».

26465 ORDEN de 21 de noviethbre de 1984 por la que se
aprueban las normas de calidad '‘para las conser-
{Continuacién.) vas vegetales. (Continuacion.)

Excelentisimos sefiores:

La Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la Elaboracion y
Venta de Conservas Vegetales fue aprobada por Real Decreto

2420/1978, de 2 de junio, En su articulo 13 se dispone que los

productos contenidos en los grupos genéricos, regulados en la
citada Reglamentacién, podran ser objeto de normas especifi-
cas que complementaran, en cada caso, las especificaciones ge-
nerales establecidas. .

Procede, por tanto, aprobar las normas de calidad para las
conservas vegetales esterilizadas térmicamente, atendiendo a la
evolucién experimentada en los ultimos afios por este sector
industrial, que aconseja la modificacion de las actualmente vi-
gentes y el desarrollo de las de aquellos elaborados que no las
tuvieran. Todo ello se ha realizado teniendo en cuenta la ne-
cesaria armonizacion que- debe existir entre las normas de ex-
portacién y las que regulan los productos destinados al mer-
cado interior.

En su virtud, previo informe ‘preceptivo de la Comision
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, a propuesta
de los Ministros de Economia y Hacienda, de Industria y Ener-
gia, de Agricultura, Pesca y Alimentacién y de Sanidad y Con-
sumo, esta Presidencia del Gobierno dispone:

Articulo 1.° Normas de calidad para las conservas vegetales.

Se aprueban las normas de calidad para las conservas vege-
tales esterilizadas térmicamente destinadas al consumo directo
que figuran como anejos a la presente Orden:

Anejo namero
Anejo numero
Anejo numero

1.—Normsa técnica general.
2.—Albaricoque.
3.—Melocoton.

Anejo numero 4.—Peras.

Anejo numero 5.—Cerezas.

Anejo numero 8.—Ciruelas.

Anejo numero 7.—Gajos de mandarinas.
Anejo numero 8.—Uvas.

Anejo namero 9.—Fresas, frambuesas, grosellas, moras...
Anejo nimero 10.—Ensalada de frutas.

Anejo ntimero 11.—Cé6ctel de frutas.

Anejo nuinero 12.—Alcachofas.

Anejo numero 13.--Esparragos.

Anejo numero 14.—Judias verdes.

Anejo numero 15.—Pimientos.

Anejo numero 16.—Tomates.

Anejo numero 17.—Setas.

Anejo numero 18.—Niscalos o rovellones.
Anejo namero 19.—Champifién.

Anejo numero 20.—Habas.

Anejo nimero 21.—Guisantes frescos.,
Anejo nuimero 22.—Garbanzos.

Anejo numero 23.—Alubias.

Anejo numero 24.—Lentejas:

Anejo numero 25.—Guisantes rehidratados.
Anejo numero 26.—Acelgas.

Anejo nimero 27.—Espinacas.

Anejo ntmero 28.—Puerros.

Anejo numero 29.—Zanahorias.

Anejo numero 30.—Remolacha de mesa.

Anejo numero 31.—Coliflores.

Anejo numero 32.—Coles de Bruselas.

Anejo numero 33.—Pisto.

Anejo numero 34.—Menestira.

Anejo numero 35.—Macedonia.

Anejo numero 36.—Patatas.

Anejo ntimero 37.—Pepinillos.

Anejo numero 38.—Ensartado de vegetales,
Anejo namero 39.—Confituras, jaleas, mermeladas de frutas.
Anejo numero 40.—Dulce y crema de membrillo.
Anejo nitmero 41.—Dulce y crema de frutas.

Anejo numero 42.—Encurtidos de vegetales.
Articulo 2.° Norma técnica general y normas especificds,

2.1 Las conservas que dispongan de norma especifica, apro-
badas en el articulo 1.°, deberan cumplir, ademas, la norma
técnica general en todo cuanto no se oponga a lo dispuesto
en aquella.

2.2 Las conservas que no se contemplen en una norma es-
pecifica deberan cumplir, en todo caso, los requisitos que para
estos productos se establecen en la norma técnica general,

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Se concede un plazo de seis meses, contados a
partir de la entrada en vigor de la disposicion, & los fabri-
cantes e importadores de conservas vegetales para adaptarse
a los requisitos establecidos en la presente Orden.

Segunda.—En cuanto a los plazos para la aplicaci6on de la
exigencia de la informacién obligatoria del etiquetado y la ro-
tulacién, establecida en el punto 1-6 de la norma técnica ge-
neral, se estard a lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1082, de
12 de agosto, por el que se aprueba la norma general de eti-
quetado, presentaciéon y publicidad de los productos alimenti-
cios envasados.

DISPOSICION DEROGATORIA

Salvo lo expresado en las disposiciones transitorias, quedan
derogadas las Ordenes de Industria y Energia de 15 de julio
de 1968, de 22 de agosto de 1960 y de 22 de septiembre de 1973,
la Orden del Ministerio de la Presidencia de 24 de noviembre
de 1982 y toda otra disposicién de igual o inferior rango que
se oponga a lo dispuesto en la presente Orden.

Lo digo a VV. EE. para su conocimiento y efectos.
Madrid, 21 de noviembre de 1084.

MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ
Excmos: Sres. Ministros de Economia y Hacienda, de Industria

y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacién y de Sani--
dad y Consumo,
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15.8. CUADRQO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE PIMIENTO.

FACTORES
Ot ——

Color rojo

Color verde

Consistencia

Uniformidad:

Enteros (1)

En tiras (2)

Para trozos (tamafio minimo)

Nimero semillas/pieza & por 100 g
de producto escurrido.

Miximo de piel quemada por pieza § 100 g

Extra

RoJo uniforme
proplo del fru-
to madure. Sin
présencia de

partes amarillas,

Sin partes ama-
rillas. *

Firme en un 90%

11,5
Anchura no infe-
rior a 1l em

Promedio de 6

1 cm2

- Primera

‘Rojo pdlido uni=
forme. Sin pre-
sencia de partes
verdes,

Un 15% partes
amarillas.

Firme en un 80%

11,7
Anchura no infe-
rior al cm

6 cm2.

Promedio de 10

1,5 cm2

Segunda
Color pilido pu=
diéndo tener hasge

ta un 10% de pare
tes verdes.

Un 20% partes
amarillas.

Firme en un 60%

1-2
Anchura no infe=
rior a 1 cm

Sin iimite.

Promedio de 14

2 cm2

=

Se autoriza la presenciam de un trozo por bote, en los enteros, para completar el peso escurfido. S61o formatos

de 850 ml de capacidad e inferiores,

;
En elaboraciones de pimiento de "pico", no tendrd exigenclas én cuanto a consistencla y nimero de semillas.

(1) Relacidn de longitud.

(2) En las elaboraciones de pimiento en vinagre, no esupondra exigencia la anchura de las tiras.

ANEJO W18

CONSERVAS DE TOMATE,

16.1, OBJEIO,

Este norma establece las condiciones gue deben reunir las conser=
vas ds tomate obtenides de frutos de variededes (cultivares) de Solenum Lyog~
persicun L., en les eleboraciones siguientess

«= Al natural,
== Concentradon,

Los tomates deben ser frescoa, gancs, madures y presentar ceraate-
rlsticas organolépticas normeles. Antes de su transformacién deben levarce,
seleooionarse y ol fuese necesario ocelibrarlos convenientemente.

16.2, DEFINICIONES Y DENOMINACTONES COMERCIALES.

Tomate @1 natural pelado, o tomate entero melado. Es el producto
obtenido de tomates enteros, convenientemente pelados y desprovisw
tos de céliz y peadinculo, Cuendo el lfquido de gobierno sea jugo
de }onate, podrf afiadiree la denominacién "en eu Jugo's

Torate peledo trocesdo. Esm el producte que reune las eeracterfstl=-
caa del anterior, pero en el cual los ﬁ-u"l:as ae presenten trocene
dog, slendo olaramente perceptibles los trozos.

Tonate triturado, Ee la elaboracién en que el fruto, pelade o no,
#o ha sometido a un proceao de trituracidn,

Concentrado de_tomate. Cuando el zumo o Jugo so eomete & Wm proce~
80 d¢ concentracibn 3o ohlienen los siguientes productess

Residuo nptica.

de 5° a 312° DRIX
guperior a 12° BRIX

Mvolll'IIll;llt!'lll.llllfll(..ll'l

Pesta © concentradoscscarssvssensscase

Facultativamsnte y en funeidn de eu concentracién, también podrin
denominarses '

Pasta o concentrado oimplessesessessss  entrd 16° ¥ 28° BRIX
entrs 28° y 30° BRIK
entre 36° y 38° BRIX
¢ enire 40° y 42° BRIX

Pasta ¢ concentrado dobl®ssecssscsesss
Pasta o concentrado triple...

Pante o toncentrade cufdruples,

10.8. CUNDICIONES ¥ FACTORES ESPRCIFICOS.

Fruta saneada, Fa aquella en la que 86 ha sunrimido un trozo para
eliminar algin defecto,

Len elaboracionsa de tomate entero, troceedo o triturade, tendrén
eomo minimo un residuo optiso 4¢ BRIX. Las slaboraciones en gue 88
utilice zumo como lfquide de goblerno, tendrdn come minime un res
siduc optice 4,5° BRIX.

B denominan Ypuntos negros™ las partfculas de este color qus &pem
pacen en los concentrades ¥ polvo. Para su oontro, ee extisnda 10
granos de producto en capa f£ina sobre una euperficile plana ¥ blenw
on de 15 x 15 cn « Ba conaideran trea tamafinss

Pequellofecssisesrirescessss  Ronor de 0,7 mn de didmatrdes

MedLanogseesesevsesssessses Ontre 0,7 y 1,2 mm de didmalros

randcBieseisarsrarseesens ln'yorun de 1,2 mm de @tAmclro.
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El recuento de mohos s hacd por el wétodo Moward, con los limites
mivimos que se fi3an a continuacibni

[ ]
Extra. Primera, | Segunda,
Endero pelado al agua. 20 30 40
Entero peladc en su jugos 28 40 80
Troceada. 40 50 . 70
'&iturndo. 40 60 ee
Concentradas 48 60 [ ]
16.6. CUADRO DE MASAS

16.4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

Cuande oumplan con el punto’1.6.2.1. da la Norma

les eleboraclones anterdores podrén denominarse “al natural®,

Téctiica General,

Cuando se emples una variedad de tomate de lag denominadas "redan-
dos", serd preciso hacerlo conster en la stiqueta, en las )
"entero pelado" y "pelado troceado®,

preparaciones de

En los .purése pastas o concentrsdos ds tomate serd obligatorio ha~
cer constar el residuo eptico (graduacién total BRIX) expresado por dos cifres
que difieran en dos unidades, Junto a la declaracién expresa de porcentaje de
8al afladida. '

1a sal efiadida no sobrepasard el $% de la masa dsl producto,

16,5, CATEGORIAS COMERCTALES,

Para las enterioree elmboraclones ss esteblecan trea categorfas
comerciales: Extra, Primera y Segunda, con las sxigencies y toleranciem gque
.figuran en 1los puntos 15.7.,715.8. y 15.9.

MINTMAS FXTGIDAS A LAS CONSERVAS DE TOMATE ENTERO PELADO,

Formato Capacidad (ml})

%Ki 1og1*afno 212,
Tarro de 370 a0
¥ Kilogramo 425
Tarro de 720 720
1 Xilogramo 850
3 Kilogramos 2.650
A~ 10 ¢ 3.100
5 Kilogrsmos 4.250

Contenido neto {(g) Peso escurrido (g)

185 1315
- 345 210
390 240
860 400
780 430
2.500 1.600.
2.900 1.850
4,000 2.700

16.7. CUADRO DE EXIGENCIAS ¥ TCLERANCIAS DE CALIDAD PARQHEONSERVA§wEE_IQEAZE“PELQQQ"Q_EEEEBQMEELﬁyg.

FACTORES'

Color

Extra Primera Segunda
Rojo intenso
uni.forme

Rojo uniforme Rojo p3slido

N¢ minimo de frutos cnicros pelados 80% 70% 60%
Toleranciag?
a -~ Maximo de piasles =n om2 por 100 g de
peso escurridl.sesscrassrreveaoacredses 1 2 4
D - Fruta saneadaesesscssnsnsesovneecsesser Q 8 10
¢ = Otros defecltoSeisesssesevssessvncsssssse § 10 18
Suma de tolerancias b + € cessecenseres § 10 18
16,0, EXIGENGIAS. ¥ TOLERANCTAS DE CALIDAD PARA TRITVNtADO. CoteporSa_Primera.
De los tros factoras: color, olor y sabor, des tipicos y wd &cep-
table.

Color, olor y sabar, tipicos.

Categorfa Seannde,

Color, olar y sabor, aceptables.
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16.0. .E_)SIGENCIAS Y TOLERAMCYAS DE CALIDAD PARA PUNE Y CCHNCENTRADOS O PASTA.

Categorfa Extra,
Color, olor ¥ mebor tiplcos,

10 puntos negros como méxime en 10 gramos con la siguiente distri-
bueién segin eu tamafios

8 pequetioge
2 mediance,
0 grandes,

Categorfa Primera,

Do 1os tren factoress coler, olor ¥ sebor, dos tfpicos y uno acep~
4ables '

18 purtos negroe eomo méximo en 10 gremos, oon la eigulente dig-
€ribucidn eeglin eu tamafios

310 pequolion,
4 mediences
1 grande,

Catogorfe Hegunda.

Coler, olor y eebor aceptebles,

8 puntés negros oomo mdximo en 10 gramom, 6on la slguients dis-

tribucién eeglin su tamafios

18 pequefioa,

7 mediencs,
8 grandea,,
ANEJQ W17
GONSENVAS DY SETASy

1., g0,

Eola norna estebleos las conditiones qus deben reunir les Coneer-
Yag obienidas » partiv de hongos ocomesiibles, con exolusifn der nisoalce,
chempifiones y trufee, en les slakoraciones elguienten:

== Al naturel,
« En au juga,
= Con empeoias,
o Al acelte,

17.2. DEFINICFONES Y DENCMINACIONES COMERCIALES.

17.2.2s Atendiendo e eu forma de elaboracidn les denominaciones serfgt
Betes.~ Con agua como lfquido ds gobierno.

de 1d ccccién de

Betas en su jugo.- El liquido de gobierno es el

Jdes propies setas,

Eetas sazonadas con especiag.=— El lfquido de. gobierno es egia o

Jugo de coceidn, saconando las setas con especias.
Setas sl aceite.— Son aquellas setas que han sido previanente ira-

‘adas con vinagre y llevan aceite vegetal como lfiguido de gobiernd
17.2.2, Atendiendo & su.forma de presentecldn, pueden ser:

Setas enteras.. La seta estarfi complete, es dscir, compuesta por

el cerpéforo o somtrero y €1l pedicelo o pie.

Cebazas _de setas.— Cuando el pedicelo tiene
Tior el 50% del diémetro del carpdforo.

una longitud no supe=

Tallos de scles.— Cuando contienen trozbs de pedicelo, Gnicamente.

de

earpéforo y pediceld, ¢on una proporcidn minima de cérgéforo del,

Setes troceadas o trozos de setas.— Cuando contienen trozog

1S% del peso escurrido.

Puré de setas.- Es el producto uh_tenldo de sztas cociﬁas y tamiza-
daa.

17.8, CONDICIONES Y FACTCRES ESPECIFICOS.

Las metas silvestres empleadas para conservas deberdn pasar un
exanon facultativo, previo al troceedo,

17.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

La denonminaclén del tipo de eleboracién deberi ser completada con
la que corresponda & su forwa de presentaci«_ﬁn, #XCepto on las enteras, en gue
es facultativa. Podrén derominarse "al netural® cuando £&lo se utilice los

_.ditivoa especificedos en el punto 1.6.2,1, de la Norma .Tlicnica Cennrale

Deberd hacerse constar, obligateriamente, el género y le esp:cle
boténiqa, Para ello se publicars un oetélogo de eetas comestibles.

17,5, OATEGORTAS CONERCTALES,

} 8¢ astablece las siguientes categorfes gomerciales con las exigen~
oles y tolerencles que figuran en ol cuadro sdjunto.
Botas enteras, cabezen y rodelamesevesss Extra, Primera, Segunda,
Tallos y trozes (excepto en salmiera)... Triwers, Sepunda,

228 o Tramee, Teguin i

17.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE SETAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO,

Formato Capacidad (ml)

1/8 emericanc

(4 ¢nzas) 125
¥ Rilogramo 212
% Ki:log_mmo 425
1 Kilogramo 850
8 Kilogramos 2.650

Contenldo neto (g) Peso escurrido (g) (3.}

300 BS
is5 100
3%0 200
780 400
2,500 1.300

{1) E1 peso escurrido efectivo se mantendrd sobre un
cabo de 2 minutos.

tamefln aon luz de mella de 85,2 mm y alanbre de 1 mm al
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17.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERARCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE SETAS,

FACTORES

Color

Turbidez,

Textura

Uniformidad de tamafio
Toleranciasg:

a - Pseudo-raices (n2 en-100 g de peso
escurrido)..a-u.nu......n..-u...n

b - Rotas.p--c-ubbcoan_;tn--c-o-'-o-o‘--unvio
C - De colorisseeasanertsssssransssssrnanes
d - De textur‘a..’.....uu.--.ku..’..-uu.u

e - Mani:hados.-..un-.n.u...........un

Suma de ¢olerancias @ + € srevivensnense

55255 Primera Ségundg
Tipico Tipico Aceptable
3 2 1
Tipico Tipico Aceptable
a2 4 8in exigencias
1 4
2 4 8in exigencias
5 .10 20.
s 19 15
5] le 15
8 18 25

El puré debe presentar color, olor y sabor tipico en primera categoria y olor, color y sabor.aceptables en se-

gunda catronnia

CONSERVAS DE MISCALOS O ROVELLONES.

18.1. OBJETO.

Fsta norma establece les condiciones qua deben cumplir las cehawp-
vas de niscalos o rovellones obtenidas & partir de Lactarius Deliciosus Fre ¥y

Lactarius Sanguifluus, en las alaboracionss siguientes:

== Al natural.
— En su jugo.
-~ Con especias.

~— Al aceite,

18,2. DEFINICIONES Y DENOMINACTONES COMERCTALES.

1B.2.1. Atendiendo a su forma de eleboracién, las denominacicnes serén:

~Con 2gua come lijguido de gobierna.

Miscalo o Tovellén en su juge.— R 1fquido ds gobiérno ss =l de

coccidn de 1ns proplos nfacalos.

Niscalc o rovellén do tonm_especies.— El ligulds de gobierno

s agua o juge de coccidn, sezomande 1 producto con especlas.

Niscalo o rovelldén al aceite.— Son aguellos procuctos que han side

previemente tratados con vinagre y llevan aceite vegetal como 1i-

quido de gebierno,
18.2.2, Atendienlo a gu . forma 4 presenteeidn, pueden ser:

Enteros.- El niscale estecd euw,ilcto, es decir, compueato por el
carpéroro o sombrero y el pedicelo ¢ pié.

Cabezas.- Cucndo el pedicele tlane una long.cud no superior al 5U%
del di&aclro del carpdforo.

En rodnjes.- Cunndo log aiscalos han sido cortados en léminas pa-
ralelas en scntido longitudinal,

Tallos, - Cuando sélo contiemen trozvs de pedicelo.

’
Troceado o trozos.- Luando contienem trozos de carpéforo y pedice-

lo, con una proporcisn minima do carpéforos del 20% en peso escu-

rrido.

Pur§.- Es el producto obtenido de niscalos cocidos y temizados.

18.3, CONDICIONES Y FACTORES' ESPECIFICOS.

<

Calibrado.- Es obligatorio para categoria extra. El calibre se ex-
presard por ol dl%mebro de carpBforo sagin la escela siguiente:

Denomiinecidn. Calikre en ar .
BOtONeS,evsarantersersnsnarensees do 202 30
FINOS.seessassvassorsssassnssasss do 308 SO
BruesoS.sresevseiorssasssarsrasse G 50 a 100

.El celibrea minimo se fija en 20 mm para todas las categorias.

18.4. LEYENDAS ESPECIFICAS,

Ea obligatorio hacer constar el nombre cientifice.

La denominacién del tipp dp sleboracidn deberd ser completada con
1a qud corresponda & su forma de presentacifn, excepto en loa entaros, em que
a3 ‘facultativa,

Padrﬁn dar}ominax;se val patural® cuando sAlo se utilicen lqs aditi-
vos espeeificados en el punto 1.8.2.1. do la Norma Técnica General.

En la categorfa Extra, se hurd constar el calibre.

10,56, CATEGORIAS COMERCTALES,

Se establecen las giguientes calegoriag comerciales, con lum  exi-

genoias y tolaranciase que figuran en el cuadro adjunto.

Niscalos enteros, cabezas y rodajas

(excepto en eolmuera)ssesesssssesscses Extra, Primera, Seguida.

Tallos, trozos (excepto en pelmuera).. Primera, Segunda.

PUrSscsseresnvsesaarsssonssssascsssees Primera, Segunda,

Prim'en. Segunda.

En salmMuara,cssresssennqasssareniscers
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18.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE: NISCALOS. CON LIQUIDO DE GOBIERNO,

1/§ americane (4 onzas) 125
% Kilogramo 212
¥ Kilogramo 425
1 Kilogramo 850
3 Kilogramos . 2,650.

Contenido neto {g) Peso escurrido (g) (1)
100 55
185 160
320 206
740 400

2.500 1.300

(1) E1 peso efectivo se medird sobre un tamiz con luz de malla da 3,2 mn y alambre -de 1 mm, al cabo de 2 minu-

tos

18,7, CUADRO DE EXIGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE NISCALOS O ROVELLONES.

FACTORES
Color
Turbidez
‘ Toxtura
Uniformidad del tamafio
Toleranolas:

& ~ Pseudo-raices {n? en 100 € de peso
escuvrido)--..nnu.-.....'...........

b - Rotos....'.................._.............
C = De COlorsnsrasanansrnesasesssensenasans
d=Ds 'texﬁuraonuoouco-..opuonn-guonto.

@ = ManohadoDesesesseecssesnscstisravenenas

Buma de toleranclad @ 4 @ sseesseveccos

M ; Primera Segunda
Tipico Tipico Aceptable
3 2 1
Tipica Tipica Aceptable
] Sin exigencia €in exipgencia
3 A 5
2 a Sin exigencia
5 10 20
& o 16
8 10 15
] 18 23

El puré debe presentar color, olor § @bor tfpicos, en primera.categoria y colowr, olor y sabor aceptabies en
- .

segunda categorie,

ANEJQ Ne1lo

CONSERVAS DE_CtaupIfion,

10,1, QOIETD,

Betn norma e¥tabloce las condloicnes gque deben cumplir Jes ¢onser-
van do chempifion obtenidas de les variedades, oultivarea, del génoro "Agard-
ous® (S8yn, Pealliota) en las olaboraclones siguientes:

o= Al natural.
o= Bn su Jugo.
o= Con edpecies,
o= Al acolte,

A2, PEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES,
39.8.2. Atendlendo @ su forma de eleboracién, les denonduecionzs sevén:.
ﬂmgiﬁdn.- Con agua como JLiquido de goblerno,

Chempifién en su_jugo.— Tl lfquide de goblernc ex el de coccidn de

Jo® propios champifiones,

Chamg';‘z‘u’m sazonzdo con gspeoiag.= Bl l{quido de gobierno =s 2gua ©
Jugo de. coceldn, sazonado el producto con especias,

Champifién al aceits.= Sen equellos productos fue han side previe=

- mente tratados con vinegre y llevan aceite vegetal como liquido &

goblorno.

Atendiendo a su forma de preeentacién pueden ser;

Chanpifiones anteros.= Bl enempifiém estarf compleio, cs dsclr, ceme
Ppuestos por carpbfore o sonbrero y pedicelo o pie. la altura totas?
sers, como miximo, Jgual el diénetro del oarpdforo,

Suberas de champifién o sonbreros de champitidn.~ Ciande se ha core
tade el pedicelo o pie con un margen de 2 mn & ras del carpSforos

Shampifisn enrodajes o vodajes de chempafin.= Cuando 103 charpifige
nes han eide cortados en ldmines paralelas en seéntido Longitudie
nal,

Tallos ¢2 charpiflones.m Cuando 8610 eécntlensn trozos de pedlcelo,
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“Champifiones tx_-oceados o trozos de champifién. Cuando contiene tro-

]

zos de carpéforo y pedicelo, con una proporcién minima de carpéfo-

ros dol 20% del peso escurrido.

Puré de <champifién,- Es el producte obtenido de champifén cecide Yy

‘tamizado,

19.8. CONBLICIONES Y FACTORE: ESPECIFICOS,

19.6. CUADRO DR

Velo abierto.— Cuando la parte Inferior axterna del cerpéforo estd
ebierta. Se considera como defecto,

Calibrado.~ El calibrado es obligstorio para todea las categories.

El calibre se mide por el didmetro de los carpéforos segin la es-

cala sigujerite:

Dencminacién

Extrafinos.......

FinoS.cveeeensonas

. Medios

Gruesos.coeunass

€alibre en mm
inferior a 18
de 16 a:22

de 22 a 30

Supericres 2 30

A

34743

29.4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

L2 denominaeciSn del tipo de elaboracidn deberd ser completada con
1a que corrdeponda a su forma de presentacidn, excepto en los anteros en qus
@8 faoultativa. En las categorfas Extra ¥y Primera, se hard constar el calibre.

Podrén denominarss "sl natural* cuando s6lo se utilicen los aditl-
vos especificados pera este caso en el punto 1.6.2.1, de la Norma Técnica Ge-

neral.

29,8, CATEGORIAS COMERCIALES. s

Se estalbilecen law sigulentes categorfies comerciales, con las exi-
genclas y tolerancias qus figuran ¢n el cuedro adjunto,
Champifiones enteros, catezas y rodejes,s Extra, Primera, Segunda.

Tallos y trozog...e... Primera, Segunda,

Primera, Segunda.

MASAS' MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABCRACIONSS DE CHAMPINGN, CON LIQUIDO DE GOBIENKO.

Forma to

1/8 americano (4 onzas)

% Kilogramo
1

73 Kilogramo

-

1 ¥ilogramo

3 Kilogramos

Contenido neto (g) Peso escurrido {g) (1)

100 55"
185 105
390 210
780 420
2.500 1.330

{1) E1

peso escurrico efectivo Be medira sobre un tamiz con luz de malla de 3,2 mm y alambre de 1 nm, al cabe
de 2 minutos.

19.7. CUADRQ DE EXTGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE CHAMP1NCNES.

P —

Extra Primera Segunda
Tipico Tipico Aceptable
Turbidez 3 2 1
Textura Tipica Tipica Aceptab15
Uniformidad del tamafio 1.t 1,75 Sin exigencia
Calibre Obligatorio Obligatorio Facultatilve
Tolerancias:
a - Pseudo raices (n? en 100 g de peso .
@scurrido)sssseviasneesssonisessornconne 1 3 4
b - ROTOS. ...1isussvsanssensarsestonsascorns 1 3 4
C ~ De COLloriivversasastnssssciosssasnsesnn <] 10 20
d - De texXburaisssasierssrrornssesssrosaans B 10 15
e — MANChatoS . saverenenasernssstsarcansnsen 5 19 15
f ~ Velo abierto (en cabezas y enteros).ses 8 10 15
Suma e tolecanclas b+ ¢ +d+ e+ £ 8 1o 15

El puré debe presentar color, olor ¥y sabor tiplcos,
Begunda categoria,

en primera calegoria y color, olor y sabor aceptables en
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ABREJO N2 20
CONSERVAS DE HABAS.
20.1. OBJETO.

Esta norma esiablece las condiciones que debeh veunir lms eonaere
vas da hebas obtenidas'a partir do las semillss rescas da Vicia Faba-L. en
las elaboraciones siguientos:

== A} naturals

20,8, PEFINICIONES Y DFNOMINACIONES COMERCTALES,

Hebas.= Es el producto obtenldo con somilles enteras y agus como
ifquido de geblerna.

20,9, CONDICIONES Y FACTORES ESPEGIFICOS,

Calibrado.— B cbligatorio para las oategorfas Exire, Primera. Bl

galibrs es ufymartmdnﬂmn ds grancs qus entrem & 100
gramos de pesc escurrido de acusrdo con 1a emcele sigulentes

Dencminzcidn Niimero de granos

Babra £In2Scvseersconeeensavenaee  mbs de 90
TinaBesssesasnsvasnsiovaeendsnens &8 53 a 90
Medianas.........(--.-........-.. ‘do 40 8 55
Grandes,sevsvearsessrresronssenes @0 20 a 40

20,4, LEVENDAS ESPECIFYCAS.

En las categorfad Intra y Primera, @@ hard conscar sl calibre,

Podrédn dencninacse "al natural” ecuando 681p se utilicen los adlti-
vos del punto 1.6,2.1, do la Norma Técnieca General,

20,5, CATECORTAS COMERCIALES,

Sa egteblecen las sigulentes dategor!as comercialcs, con laa exi- ’
genelas y tolerancles que figuran en el cusdre adjunto.
Extra, Primsra, Segunda,

HabaSsevssssrssvressssarnnrcecese

20.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSEKVAS DE_HABAS.

Formato Capacidad {(ml)

% Kilogramo 2i2

Tarro de 370 370

% Kilogramo 425

T:ar"ro de 580 580

Terro de 720 720

1 Kilogramao 850

3 Kilogramos 2,650 '
8§ Kilogramos 4.250

Contenido neto (g)

Peso escurrido (g)

185 ) 115
345 210
300 240
540 320
660 * . 400
780 A4RQ
2.500 1,550
4,000 2,500

20.7. CUADRO DF, EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE HABAS.

FACTORES

Color

Textura

Uni.formidad del tamafio (1)

Toleranciass
&=~ Parfidoa. decheohos ¥ ein epidermie (2).
D = Do COlOrissesssrascnvecarsssancscecsnes
€ = Da £eXiUr@iesrecsensscssstassscscensere
d = HanchadoSesecevoserscscsrssncaesioneson

Suna do tolerancins & + b % 0 + ds sees

Extra Primera Segunda
Tipico Tipico Aceplable
Tipica Tipica Aceptable

1,9 1,75 Sin exigencia

s 10 18

4 ] 12

8 19 18

3 9 5

& 10 15

€1) Excepta en el calibra extrafinoe, en que no hay calibres

{2) Fn el calibra extraflro no hay 1fmife, en el fino se triplican los lfmites aquf establecidos, En ambos cae
so3 la tolerancia (8) no cuenta en la suna de toleranclas,
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ANEJO N3 21 Tolorencia de celibrado.= ¥n cadn calibpe se tolerard hasta un 10%
CONSTRVAS DE GUISANTES FRESCOS, en mage de unicades de los celibres inmediatements inferior o eu-

£1.), DBJETO, perior al declaredn en la etlquata,’

Esta norme estaﬁleeo 1ma condiclones gque deben réGrid lag consara
yas de gulsentes cbienidas a partir de semillaa freacas de Plsum Sativum L,

" : 21,4, LEYPNDAS ESPECIFLCAS
21,2, DEFINICIONES ¥ DTNOMINACIONES COMERCTALES, LEYPNDAS ESCLCIFLCAZ,

_Guisentea.~ B9 61 producto obtenido a partir da gulsantes frambcs

¥ agua como 1liquido de gobierno, Bn les oabsgorime Extra ¥ Primera de guieantos e haréd cohetar el

oplibre, .

£,9, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS,

la elaboracién Ae guloentes s@ sjustars a lap condioiones da calle

Podrdn fsnoninarae "al watirell qusndo afle go utilicon low aditi~
- brado aigulentes: .

voa sgpsoifioadons en el punto L.0.2.1. do la Norma Tdonioce Qenerals
Oalibrado.- Bs ohligatorio pare las oatsgarias Extra y Frimera. n -

oalibre ge expresard por el difmetro de los erificios oirouleres
de los tzmices por los Que pasen, eeg(n la escala slgulentay

< 21, )
Denominacisn Di6netro en mg 1.8, CATEGORIAR COMENCIALES,

EXtrafinos..srssoscenssensssaraa Anforior a 7,8
g osbebleoen las siguisntea catsgorfem gomeroSales Con lew gxis

Huy fincs,.... sorasessssessusaness 27,8 a3R
8,2 ags gencies § tolarancias gus figuran en el ocuadro adjuntos
Medignos. caue.s Sresseenaressssses @0 8,8 a 10,3
Grandes.. .. ... Ceereesenrintraraes  TAa ds 10,2 Guisanieduessavassreroaverseseess  Exirs, Prinsre ¥ Begwone

21.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE GUISANTES,

Formato Capacidad (ml} Contenido neto (g) Peso sscurrido (g)
1/5 Tanganillo 170 150 . OB N
% Kilogramo 212 108 120
Tarro da 370 370 3843 218
% Kilogramo 425 390 250
" farro de 720 720 560 428
1 Xilogramo 850 78Q 800
2 Kilogramos. 2,650 2.500 1-500» N
5 Kilogramos 4,250 4,000 2.600

21.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE_CALIDAD PARA CONSERVAS DE_GUISANTES,

FACTORES Extra Primorg Bogunda
Color Tipioo Tipica Aceptable
Textura Tiplce Tipica Aceptable

Tolerancias:

@ ~ Partidos, deshechos y sin epidermis (1), -] ‘10 i5
b — Do COLOrssveenersnctinssessasrsnsesnnes 5. 1o 1B
0 = D2 texbur@eseessvssorstssnesssorsrnnnee B 10 15
d — ManchadoSesasssseererssrecsssrsessessene 1 8 B
€& — De calibrBisessssssesiasiseressasnvonse 10 0 10

Suma de tolerancias & 4 b + 8 & deveses B 19 ig

(1) Excepto en el calibre extrafino, en que no hay lfmite. Bn este case la tolerancla no ocuenta en la sume de
tolorancias.,
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ANEJO No22
ANEJO N 22

CONSGRYAS DE GARBANZOS.

22.1. OBJETO.

] laé condiciones que deben reunir les gonser=
illes da Cicer Arletinum L.

Esta norma establec

vas de obtenidas a partir de lee sew.

22.2. DEFINICIONES ¥ DENOMINACIONES COMERCIALES.

Garbanzeg.~ B8 el producto obtenido & partir ds garbanzos se‘cou L4

Larvanzod. =
rehidratedos posteriormente utilizando agua oomo 1fquide da go<

bierno.

22,9, CATEGORTAS COMERCGIALES,

Be estsblecen les sigulentes oategorfea comercizles, con lag exds
genciss y tolerancias gue figuran en el euadro edjunto.

GarbanzoB.ssssessrncnasnssncesnsy Eatra, Prinera, S-_:g:méa.

. @2,4,. LEYENDAS ESFECIFICAS,

Laa .conservas de gerbankos podrdn denominerse "al natural® cuande

8610 se utilicen los aditives espeoificgdos en el puntc 1.6.2.1, de la MNormg

Téanioa General,

-22,5, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXICIDAS A LAS CONSERVAS DE GARBANZOS.

Capacidad (ml)

Formato Capa Gontenido neto_ fa Peso escurvido fz)
% Kilogramo 212 185 120
Tarro de 370 370 345 ’ 215
% Kilograme 425 390 250
Tarrs de 580 530 £40 330
Terro de 720 720 660 425
1 Kildgramo 850 780 500
2 Kilogrames 2.65Q0 2.500 1.600
5 Kilogramos 4,250 4,000 2,600
22.8, CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE GARBANZOS.
FACTORES Bxtra Segunds,
Color Tipico Tipico Aceplable
_ Textura Tipice Tipica Acentahle
Uniformidad de tamafio 1,50 1,75 2,00
Tolerancles:
a ~ Narrones o negros (n¢ em 100 g de peso
escurrido) s iensansessorrsransnsrsss Q 2 4
b - De ’cextura...........,......-........... B 10 15‘
¢ = Partidos y desechos, srrievsaseanunes 5 10 15
Suma de tolerancias b + Cosvesssrssanse 5 5 15

La materia prima cumplird los requisitos establecidom en la "Norma ds Calidad para determinadas

leguiabies se-

. cas y legumbres mondadas, envasedas, @estinadas al mercado interior", La materia prima empleada en cada cate-

garia comerciel de producto eleborado cumplird, como minimo, las cxigencies gque Be determinen,

Norma, para cade una de elles,

RN T

Este norma esisblece las coudicionse que deben reunir les oonser-

vas de obtenidas e partir de 1las semillus de Phaseolus Vulgarie L., Bevi (J.

condn), Phaweolus Multiflorus (4. de Espaifa o escarleta), Phaseolus Lunatps
(J. de Lina), Vigne Sinensis (J. de Carslla).

23.2. DEFINYCTONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Alubfag,~ Be #1 producto cbtenido m pertir de alublas secas y re-
hidratadas posteriornc:te, utilizondo egus oomp 1{quido do gobier~
L

en la citeda

£9,9, LEYERDAS ESPECIFICAS.

Cuando el golor e la aluble mea distinto aj . Hen, send neceste
o‘heoer constar el color, fornando parte de la deronin:: Y cese  de
las slubles blencae diche mencién ee facultativa,

“Podrin denominarae "el maturel™ cuando edlo se leg editil-e

wo» espscificades on el punto 1.6.2.1. de 1a Norma Técuio
28,48, CATEQONIAS COMERCIALES,

Be sstelilacen les sigulentes categerfms cou:rsi-l.x, con lag exle
ﬂiu 7 toleranciss que figuren en sl ouadro sdjunto.
Bxtra, Poiver:, Feoandae

IRENEETEYTEERAVET YR ]

Alubles, ...
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23.5, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ALUBIAS.
Formato » | Capacidad (ml) Contentido neto (g) Peso_escurrido (g)
¥% Kilogramo ‘f12 185 120
Tarro de 370 370 348 215
% Kilograma 428 390 250
Tarro de 580 §80 540 350 -
Tarco de 720 720 660 425
1 Xilogramo 850 780 . 600
2 Kilogramosn - 2.850 2.500 1.800
5 Kilogremos 4,250 4.000 2.600
* 23.6. CUADRO DE EXIGEMCIAS Y TOLERANCIAS DR CALIDAD PARA CONSERVAZ DE ALUBIAS.
TACTORES ) Extra Primera " Segunda
Color - Tipico ' Tipico. Acepteble
Textura -TIpica Tipica " Aceptable
Uniformidad del tamafio 1,50 2,75 2
‘ Toleranci;s:

a-:De COLOr . serrsrnsnviosscascnnsensonnse 4 2] 2

D = D8 teXEUIAL vessereraonresersasnansonsas 8 30 1

¢ - Partidon y deBechoBs .svssesssssavvers B 19 19

G - ManchadoS.sesssessssssrannrsansnsnsases 2 8 8

5 10 18

Suna de tolerancivs a + b 4+ 0 + Ay sese

e e

La materia prima cumplird los requisitos establacidos en la "Norma de Calidad para ‘determinadas legumbres ge-

cas

¥y legumbres mondadas, envasadas, destinadae al mercado interior'. La materis prima empleada en cada cate-

gorla camercial de producto elaborado cumplird, oomo minimo, lasg exigenolae que e determinen, en la citada

Norma, para cada una de ellas..

EJO N 2d

i

CONSHRVAS DE Lit

24.1. onip,

< eslablece las condicionss que deben veunizs les COR3srs
vos of pertic e las semillds de Lens Soulsanta Noenohs
24,2, BEFINICIOMES' Y DENSMINACTONES COMURCIALLS,

Es al preducto obtenido a partir de lentejas ' spcag rg-

posteriormente, utilizendoe agua cormo 1{quido de gobler~’

fe establecen laes miguientes csiagoriae comarcinles, con las exi-

pensieg

y Loierancias gue figuran en el cnadro adjualo,

Lenteiase,ess Cresraserananen s

Extra, Primwerca, Jegunda,

24,4, LEYENDAS BEPECIFICAS,
Les consarvas de lentejes podrén dsnowinarse ¥val netural! ousndo
sélo sa utilicen los editivos sspeaificedaa en el punto 1,8,2,1. de 1a Merma

T&cniop General.

CUADRG DE KASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DZ LENTEJAS.

Formato Capacidad {ml)

¥ ¥ilogramo 212
Tarro de 370 370
% Kilogramo 425
Tarro de 580 6580
Tacro de 720 720
1 Kilogramo 880
8 Xilogramog 2.650
5 Kilogramos 4.250

Conlenido neto (g) Peso escurride (g)

185 120
345 213
390 250
540 350
660 a8
760 600

’om 'Om

4.200 2.600
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24.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE LENTEJAS.

FACTORES

Color

Textura

Uniformidad del tamafio

Tolerancias:
@ ~ Do texturasvesvesssssrenrarsarsoissans
b = Partldas y desechaSisseveeetrtronrieass
0 =~ Manchades. seeurvirvosansosionaes

Suma de tolerancias-

(921

Tipico
Tipica

1,75

10

10

10

Segunda
Aceptable
Aceptable

2,00

15
15

15

La materia prima cumpliri los requisitos establecidos en la "Norma de Calidad para determinadas leguwbres se--
cas y legumbres mondadas, énvasadas, destinadas al mercado interior". La materia prima empleada en cada cate-

goria comencial de producto elaborade cumplird, como mfnimo, las exigencias

Norma, para cada una de ellas.

ONSERVAS DE QUISANTES REHIDRATALOS.

25,1, OBJETO,

Kste norme eetableo les oondiciones Que dsben reunir las conger=
wey chtenidan 8 pertir de mogilles seces rehidratadas Ge Pleup Bativum Tre
£8.2, JEFINICIONES ¥ BENOMINACIONES MONERCTALES.

Quisantes rehidratados.- Es el producto obienido a partir d&a ot~

srntes @eocs y rehidratados poateriormente, utilizendo egua ¢omo
-1fquido de gobierno,

25.3. CATEGORIAS COMENCIALES,

8e establecen las siguientes

que &e determinen, cn la

categorfas comeiciiicoc, Las

gencias y telerancias que figuran en al ‘cuadro. adjunto.

Guisantes rchidratadon

...... Primera, ~e

28.4. JUNDICIDNES Y FACTDRES RSPECIFICOS.

citada

Bn esta eleboracidn se permite el uss de colorantes zutorizates.

2¥,8, LEYENDAS EBPECIFICAS.

En la denominacién "giisantes rehidratados" Jas
rén escritas en el mismo tipo de letra.

Bn ningdn cezo podra enplearse en esta elabor

Pel ‘natural®,

dos polabras

29.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A.1.AS CONSERVAS DE GUISANTES REHIDRATADOS:

Formato Cepacidad (ml)
1/8 Tenganillo 170

% Kllogramo 212

Tarro de 370 370

X Rilograno 428

Terro de 680 680
» Tarro de 720 720

1 Kilogremo 850 -
3 Kilogramos 2,680

8 Rilogramos 4,250

Contenido neto (g)

390
640
0660
780
2.500

4,000

Pesd escurrido (g)

120
215

250

SR T

Sn
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25.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE GUISANTES REHIDNATADOS,

Texlura

Uniformidad del tamaflo

Tolerancias:
a - D.e texturassieesrassrsssererasavaveennnnne
b - Partidos y .de5CChoSseusvrssssscnsssnentner
€ ~ ManchadoS.eeessssserrertneocssriosannsrsnans

Suma de tolerancias @ + b + Cuveersesvsens

Tipleo Tipldo
Tipleca Tiplca
1,78 2,
10 iz
10 )
10 1B
- 10 ip

_la materia prima cumplird los requisitos establecidos cn la "Norma de Calidad para dotorminadas legurbres gew
cas y legumbres mondadae, envasadam, destinadas al mercado interior". La materia prima empleada en cada cetae’

goria comercial de produc
Norma, para cada una de ellas.

ANEJD N 26

CONSEAVAS DE ACELGAS.

@B.1, OBJETO.

Eeta norma esteblece las eondiclones que Geben reunlr las comser-
vas obtenldes a partir e hojas enteras Ge Beta Vulgaris 1., varfefad Ciola L.

@5,2, PEFINTCIONES Y DYNOWINACTONES .CIMERCTALYS,

feelpas.~ Es 1a alaborecidn cbtsnilfe e partir fe acelgns frepads 3
tiernas utilizando egua caao lfquido de gobisrno,

Puré fe ccelgas,- Ba 1a elabavecién sn le cual les hojas @9 acel-
gas han sido trituraies gy tapizadae,

28,9, COMDICIONES Y FACTORNS ESPECIFICSH,

Filamcn

ls ®Pacci

Son les hebras que presentan aprocinble reslsteunla @

Hojas_secas.— Son lag que no Lienen ol suficiente gradd dmp LrawodD

2.4, CATERORTAS COMERCTALE.

 Ss éotablecen lme algnlente® categorfes cowerciales, cof isp exdw
gorelaw § tolerancias que figur&n on o) ovadro adjunto.

Fxtra, Privera, Sigoile

Apelgee....,., sesutsuseNRLedRERS

2eal2f s vaveasrvasnanne Primera, Sagundhe

elaborado cumplird, comc minimo, las exlgencias qus ke determinen, en la oitada

26.0. LEYEKDAS ES

lae  conseprvas do acclgas podrfn  denomineree %al netural® cnmeld
s6lo @6 utilicen los ivon cspecificados en 61 punto L.8.8.1, d» la BECWR

Téenica General,

(Continuard.)

MINISTERIO
ECONOMIA Y HACIENDA

CORRECCION de erratas de la Orden de 29 de
noviembre de 1984 sobre fijacion del derecho regu-
lador para la importacion de productos sometidos
a este régimen.

DE
26570

Ilmo. Sr.: Habiéndose advertido error en el texto publicado
de la mencionada Orden, inserta en el «Boletin Oficial del Es-
tado» numero 287, de 30 de noviembre, pagina 34608, se trans-
criben a continuacién las oportunas rectificaciones:

Donde dice:
Producto | P. Arancelaria Pts. Tm. neta
)
AlUbias ... ... o e e e e l 07.05.65.1 4.500
Debe decir:
Producto l P. Arancelaria Pts. Tm. neta
Alubias ... ... .. e eer see ven ‘ 07.05.65.1 2.250
=

Lo que comunico a V. I. para su conocimiento y efectos
oportunos.

Dios guarde a V. I. muchos afos.

Madrid, 30 de noviembre de 1984.

BOYER SALVADOR

Timo. Sr. Director general de Politica Arancelaria e Importacion.
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I. Disposiciones generales <

PRESIDENCIA - DEL GOBIERNO

26465

ORDEN de 21 de noviembre de 1984 por lo que se
) aprueban las normas de calidad para las conser-
fConclusidén.) vas vegetales. (Conclusion.)

Excelentisimos sefioress

La Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la Elaboracién y
Venta de Conservas Vegetales fue aprobada por Real Decreto
2420/1978, de 2 de junio, En su articulo 13 se disPone que los
productos contenidos en los grupos genéricos, regulados en la
citada  Reglamentacién, podran - ser objeto de normas especifi-
cas que complementaran, en cada caso, las especificaciones ge-
nerales establecidas. .

Procede, por tanto, aprobar las normas de calidad para las
conservas vegetales esterilizadas térmicamente, atendiendo a la
evolucién experimentada en los wltimos afos por este sector
industrial, que aconseja la modificacién de las actualmente vi-
gentes y ol desarrollo de las de aquellos elaborados que no las
tuvieran. Todo ello se ha realizado teniendo en cuenta la ne-
cesaria armonizacién que debe existir entre las normas de ex-
portacién y las que regulan los productos destinados al mer-
cado ‘interior,

En su virtud, previo informe preceptivo de la Comisién
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, a propuesta
de los Ministros de Economia y Hacienda, de Industria y Ener-
gla, de Agricultura, Pesca y Alimentacién y de Sanidad y Con-
sumo, esta Presidencia del Gobierno dispone:

Articulo 1.° Normas de calidad para las conservas vegetales.

Se aprueban las normas de calidad para las conservas vege-
tales esterilizadas térmicamente destinadas al consumo directo
que figuran como anejos a la presente Orden:

Anejo numero
Anejo namero
Anejo nimero
Anejo namero
Anejo numero
Anejo numero
Anejo numero
Anejo namero 8.—Uvas.

Anejo numero 9.—Fresas, frambuesas, grosellas, moras...
Anejo nimero 10.—Ensalada de frutas.

Anejo numero 11.—Céctel de frutas.

Anejo numero 12.—Alcachofas.

Anejo numero 13.—EspArragos.

Anejo numero 14.—Judias verdes.

Anejo numero 15.—Pimientos.

Anejo numero 16.—Tomates.

Anejo numero 17.—Setas.

Anejo numero 18.—Nfscalos o rovellones.

Anejo namero 19.—Champifnén.

Anejo ntimero 20.—Habas.

Anejo numero 21.—Guisantes frescos.

Anejo numero 22.—Garbanzos.

1.—Norma técnica general. :
2.—Albaricoque.

3.—Melocotén.

4.—Peras.

5.—Cerezas.

6.—Ciruelas.

7.—Gajos de mandarinas.

Anejo nimero 23.—Alubias.

numero 40.—Dulce y crema de membrillo.,
numero 41.—Dulce y crema de frutas.
Anejo ntmero 42.—Encurtidos de vegetales.

Anejo numero 24.—Lentejas.
Anejo ntimero 25.—Guisantes rehidratados.
Anejo ntimero 28.—Acelgas. :
Anejo ntimero 27.—Espinacas.
Anejo nGmero 28.—Puerros.
Anejo numero 29.—Zanahorias.
Anejo numero 30.—Remolacha de mesa.
Anejo numero 31.—Coliflores.
Anejo numero 32.—Coles de Bruselas.
Anejo ntimero 33.—Pisto.
Anejo namero 34.—Menestra.
Anejo numero 35.—Macedonia.
Anejo niimero 36.—Patatas.
Anejo namero 37.—Pepinillos.
Anejo numero 38.—Ensartado de vegetales.
Anejo numero 39.—Confituras, jaleas, mermeladas de frutas,
o
o

Articulo 2.° Norma técnica general y normas espectficas.

2.1 Las conservas qLie dispongan de norma especifica, apro-

"badas en el articulo 1.°, deberan cumplir, ademés, la norma

técnica general en todo cuanto no se oponga a lo dispuesto
en aquella.

2.2 Las conservas que no se contemplen en una norma es-
pecifica deberan cumplir, en todo caso, los requisitos que para
estos productos se establecen en la norma técnica general,

‘DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Se concede un plazo de seis meses, contados a
partir de la entrada en vigor de la disposicién, a los fabris
cantes e importadores de conservas vegetales para adaptarse
a los requisitos establecidos en la presente Orden.

Segunda.—En cuanto a los plazos para la aplicacién de la
oxigencia de la informacién obligatoria del etiquetado y la ro«
tulacién, establecida en el punto 1-8 de la norma técnica ge-
neral, se estard a lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1082, de
12 de agosto, por el que se aprueba la norma general de etl-
quetado, presentacién y publicidad de los productos alimenti-
cios envasados.

DISPOSICION DEROGATORIA

Salvo lo expresado en las disposiciones transitorias, quedan
derogadas las Ordenes de Industria y Energia de 15 de julio
de 1968, de 22 de agosto de 1989 y de 22 de septiembre de 1973,
la Orden del Ministerio de la Presidencia de 24 de noviembre
de 1982 y toda otra disposiciébn de igual o inferior rango que
se oponga a lo dispuesto en la presente Orden.

Lo digo a VV. EE. para su conocimiento y efectos.
Madrid, 21 de noviembre de 1984. ’
MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

Excmos. Sres. Ministros de Economia y Haclenda, de Indusiria
y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacién y de Sani-
dad y Consumo,

26.6. CUADRO DE_MASAS MINIMAS EXTGIDAS A LAS CUNSEKVAS DE ACELGAS,

Formmata Capacidad (m2)
% Kilogram 213
Tarro db 80 370
% Rilogramo 0y
Tarro @ B8 &30
Tarro &b 720 2D
1 R1logremo 88D
3 Rilograms 2,650
5 Eilograuod 4.0

Contenido neto (i)

Posh etturrldl

163 2D
-1t 4 am
&0 &
&0 650
&0 - B
70 &0
2.3 .50
4.0 %0
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26.7. CUADRO DE EXIGENCI.AS Y TOLERANCIAS SE CAI‘.IDil_) PARA-CONSF..RVAS__‘I_D_EACELGI_\E._\

FACTORES
Color
Textura
Tolerancias:

@ - Filamentos (n® en 100 g en peso
escurrido.

ceeveIssBEINOEIIIIBIIIILAL
b - HOJES GECASscesrsossrartosttsestsnatnas
C = DB COlorsassnesriosrsnnssstssvesssvansee
8 e« Do toXtUrB.isesatsasnssssvsssnsrsatvonas

& « Otron 8efectos no excluyentesse seviess

Suma Qe tolerancias b+ ¢ + 8 + €vvsnes

EEEE Primera Egg-mda
Tipico Tipico Aceptable
Tipica Tipica. Aceptable
0 2 a
0 1 4
B 10 15
5 10 15
-4 g 12
_5‘ -

o0 | . 15

Bl puré deberd tener color, olor § sabor tfpico en primera categorfe, y color, olor ¥ sebor aceptables en se-

gunda categoria.

ABEJQ Fe 2y

"‘BONSERVAS DE ESPIRACAS,

2.1, OBJETO,

‘Eote parm estehlese lep gonflotance m Gshan 2eunir Ju oonser-
s obtmldas e partir @s hojes 8o Bpinecie Qlavaoem L.

€7.8, DEFINICIONES ¥ DeNoMINACIONES GovERCIALYS,

Edplmicem.~ Be la eleboracifn obtenidh a partir €» bojew § pacto-
d03 fredoos de empimcen utllizendo agu oomo 1fquifio Ge gobierno.

Fojen 8o #upinecan,~ Xs la slaborecién obtenids partir 8e hojes
oo € cu Qe peciolo oqmo méximo,’

Surg 8 Supirmocs.- Bs la elebérasitn an le 6umd 1a® hojee 86 es-
.pineces hwm eldo tritmelas :‘wmlnan.

&M, QOMICIONES ¥ PACTONES FSPRCIFICOY. '

Jilenmbos,= Bay les hebras que prewantan apracieble resigianaia e
I traccidn.

ds frezcor

Qujas.ssees.-— Son las gue,,no tienen el suficiente grade

Sroncos.— Son lea- partes dures ﬂe la espinscs donde se lnseiten
&rongos. -
los peviolos y qua en las cansarvas eparecen de color ble'mueca no,

' @7.4s CATEGORIAS COMERCIALES.

' @e estsblecen lee eigulentes categorfas oomerciales, con les exl=
gonoles y tolerendles que fizuren en al aundre edjunto.

REpADACES. . svresaarsarseasarienss EXtra, Primere, Scgunda,

najai @0 eBpINACEB, cavacasvssanns, Bxira, Primera, Segimia.

Purs Qo €epiRacaS.issesecssnseees Frimera, Sepunda.

7.8, LEYENDIS BSPRCIFICAD.

les omaervas fe espineces pofrdy Genoninarse "el natural® cuando
4810 @0 utilicen lop afitivon eqpeoifiosfos ep el punto 1.8.2.1. de la Norga
Rbonion Qanerel.

&7.0. CUADRO DE NASAS MINIMAS EXIGIDAS S A LAS CONSERVAS DE ESPINACAS CON LIQUIDO DE GOBIERND.

Forma ta Capacidad (mi)
4 Eilogramo 212
Tarro G 870 70
¥.K1logramo 425
Tarro de 8580 BED
Tarro de 720 720
1 Kilogremo 850
3 Kilogramoa 2.650
& Kilogramos .4.250

Contenido neto (g) Peso_escurrido (g)

185 120
848 215
590, 250
840 as0
60 a25-
760 500
2.600 1.600
4.000 £.600
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27.7. CUADRO DE_EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ESPINACAS. -

FAZTORES -
Color.
Textura
Tolerancias:

a — Filamentos (n® en 170 g de peso
eSCUrTido) cvvesrvi ot iasnarinnse

b ~ Hojas S€cas..veeveiceianisnnorsnsonsns
PONCOSssrrsvsasrteennseseertcasanrnons
d - De textura....i...............,........
¢ - Otros defectos no excluyerieS.. «iveses

Suma -de tolerancias b + ¢ + d + €.s0es0s

Extra Primera Segunda
Tipico Tipico . Aceptable
Tipieca Tipica Aceptabls

0 2 4

o] 2 4

o] 5 10

5 10 15

4 8 12

5 10 i5

El puré deber§ tener color, olor y sabor tipico en primera categorfa y color, olor y sabor aceptable en segune

da categoria.

ANEJO N® 28

CONSERVAS DR PUEBROS,

2a.1. opiero.

Esta norma establece las ocondfoiones que deben reunir las conser=

®as de puerros elaboradas con tallos tierncs de Allium Porrud L.y en 1ns elaw
boraciones siguientoss

== Al natpral.

~~ Con 2spacladg.

‘Los puerros deberdn prasentare pelados, ain restos de raoioss §
eln tierra,

28.2. DEFINICIGRES Y DENOMINACTONES COMERCIALES,

28.2.1. Segin el tipo de elaboracifn las conservas de puerros pusden sert

Puerrcs.~ EBs la elaboracién obtenida e partir de puerroms utilizan-
do agua como lfquido ds gobierne.

Puerrns sazonados con especias,~ 81 1lfquido de gobierno ss agum,

cen adicidn de sal, aceite vegetal, especies, condimentos y aditi-

vos autorizados.

28.2.2, Su forma de presentacidn serf:

Pue

i o nuerroa enleros.~ Constituidos por cabeza ¥ tallo, de
longitud total ligeramente Inferfor a la dimensidn del snvase pa~
ralela a la ¢oloceoifn du los puerroa.

e puerrog,= Constituldos por piezas con cabeza y talle,
la longltud de éste inférior a la de la cabezas

orlados.~ Constituldos por trozos de méas de 4 om de lonw

s+ cortadoe transversalmente ¥ con  ur nimoroe. mfnimo de unfda-
des con cabeza del 25%,

gitud

Taly os de pner

= Conatituldog por trozos, ein cabeza, con lone
&itud de 4 cm o mds. ' '

28.3. CONDICION:ZS ¥ FACTORES ESPECIFICOS,

El tallo.- Podrd presenter coloracidn verde como méxino en wa 25%
de ou longitud, '

Calibrado.~ Ba obligatorto pars }o8 puerros enteros y.para ln_ Fe-
mag, en todas las oatsgorfes. Bl calibre se determinard por el no-
uzro de plezas oontenidas en un hete, oon ‘arreglo & 1a &iguiente
eaoalal :

N® de plezas en un bote dg

—_—

Derominacién. ¥ Kilo 1 Kilq 8 Kilog
Extrafinoessessveeserssss mis do 10 12-18 - 80-33
FinoB.ssssarecsrsrnveeres 9 7 @ 10 9-13 2~5-30
HedianoB.esesesssssnssees do 4 8 7 7-9 20-28
GrandeS.ceesevesossesesss menos de 4 4-7 16-20

Para los restantes formatos el nimero de piezas se extrapolard en
funcidén de 1la superficis de la base el bote,

28.4, LEYENDAS ESPECIFICAS, "

La denominacién del tipo de elalioracién deberd completarse con la
que corresponda & su forma de presentacidn excepto cuando 68 trate de enteros
en que ep facultativo.

Podréin denominarse "al natural® cuando e6ld ee utilicen los aditi-

vos especificados en el punto 1.6.,2.1. ds la Norma Técnica Genoral,
Sa marcard ol calibie o nimero de piezas en todes las categorfes.

28,5, CATEGORIAS COMERCIALES,

Be eptablscen las sigulentes calegorfas comerclales, con lem exi-

gencles y tolerancias qud figuran en el cuadro vadJunto.

PUOrro8 entsros ¥ yonaS...eessese  Extra, Primere, Segunde.

Puerros cortados y tallos........ Prirora, Segunds.
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€8.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIGAS A LAS ELABORACIONES DE PUERRGS CON LIGUIDO DE GOBYERNO.

Formato Capzoidad (m1)
% Rilogramo N 425
1 Kilogremo 850
8 Kilogramos 2.650

8.7, CUADRO PE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA

Contenida neto (g) Peso_escurvico ()
390" 220
780 480
2.500 1.550

EACTORES

Color

Turbidez (en puerros al egua)
Textura

Uniformidad de: longitud (para enteros) (1)
didnetro (para enteros y yemas)

Tolerencies:
B - Defectos de Color.iisssveseerssnoranens
b - Defecltos de teXiuUr@iesssacesrinscsvsnas
0 = Defeotos do pelado. ‘seeececconsnenae

4 = De oa_librado.'...n.uuu..unonv.uu

Guma do tolerencias & ¢ b + Oue csessee

CONSERVAS DE PUERROS.

Extra Primera Senunda

Tipico, blan- Tipico, blan-— Aceptable, con

€0 O crema co O crema ligeras zonas
pavdas o viold-
ceas.
4 2 1
Tipica Tipica Aceplable
1,10 1,20 1.30
1,50 1,70 2,00
5 10 15
5 10° 18
] 3 6
8 10 15
8 10 15

(1) Medide por el eje.

AREJO me2g
LONSERVAS DE ZANAIORIAS.

@1, g@Iro.

Este norma establece les condicioues Que deben reunlr les conser-
¥ap obtenldas & pariir de raloes frescas de Dauaue Carote Ly

Lee ganshories dehersn hsber mido prevismente lavadas ¥ polados
pora elininur lae ratelllas y la tlerve,

.8, PEFINICIONLS ¥ DEROMTNACIONES COMERCTALES.

20.8.1, Begin el tipo de eleboraoidn, les oonserves de saushories pusden
sery .

Zanaliorias,- Be el producto obtanide.s partir de sanabories utilie
sendo egua aomo lfquido de goblermo,

Purd do_mon

!as.- En la elabaracién en 1l ouel ls senshoria ba
#ido triturada y paseda por un temig,

20.2,2, Begin la forma de presentecién padrén sev:

Enteran.
En rodajas.
En oubos.
Bn tiraa.

89.3, LEYENDAS ESPECIFICAS.

Le dencminacién del tipo de elabaraoién deberd completarse con l&
‘qQué scorresponds B eu forme de presentecidn, excepto ouando se trate de zenaliow
ries entorag, en gue es fecultativo.

Podrd emplearsc la denominaoidn gl natural" cusndo ebla se utilie
oen log editivos espscificsdos en ol pAntd 1,0.8,1. de la Norna Técnloa Genee
Tale

80 indioard el piwaro e wnidadas Ouando se trate de zanshoriag
enterads

£9.4, DAYBQOTIAS COMRHCIALES,

80 estableven les siguientes oategorfes coumeroiales, con las exie
ganoles 3 tolerancies que figuran en el ouedro adjimto.
Enteras o #n rodejas.cesesssnsooe .lltx‘l, Primera, Segunda,

Bn oubos, tires o purbicssssersas  Primera, Begunda,
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29.5. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ZANAHORTAS CON LIQﬁIDO DE_GOBIERNO

Formato Capacidad (ml) Contenido neto (g) Peso_escurcide (g)
Y% Kilogramo 212 ) 185 115
Tarro de 370 370 345 210
% Kilograno 425 390 240
Tarro de 720 720 660 400
1 Kilogramo 850 780 480
3 Kilogramos 2.650 2.500 1.550
5 Kilogramos 4.250 4,000 2,500
26.6, CUADRO DE EXTGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE_ZANAHORIAS,
FACTORES Extra Priners Segunda
Celor Tipico Aceptables
Turpidez (en’ zanahorias al agua) 3 2 1
Textura Tipice - Tipica Aceptabl:o
Toleranéias: ’
& = De colotiieriisrorsantirassanisiaanias 5 10 15
b - De textura,siecenssvesasssnssocnesssran & 10 15
€ -~ HanchadaB.ssssseeaessoccnnrarivsrsarana: 2 4 8
Suma de tolerancias 8 + b + Covuiennias 5 10 15

El puré deber&d presentar color, olor y sabor tipicos
szgunda categoria,

ANEJO Ne3p

CONSERVAS DE MEMOLACHA DE MESA.

80.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que dcben reunir las consers
vas de remolacha de mesa obtenidas a partir de raices frescas de Bets Vulgarid

L., variedad rapacea rubra.
La remolacha deberd haber sldo previamente lavada y pelada pard
eliminar las raicillas y la tierra..

30.2. DEFINICIGHES Y DENOMINACICHES COGMERCTIALES.

Remolacha de mesa, o remolacha roja de mesa o conservs ds  remola«

cha.- Es la elaboracién en la que pueden entrsr, ademés de la ve~
molacha, egua, vinagre, azicar, sal, condinentos y editivos auto4
. . - Ld
rizedos, La forma de preasntacién de la remolacha podrf eer: ente
3

re, en rodajas, en cubos © en tiras,

30.5. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGINAS A LAS_CONSE!

en primera categorfa y color, olor y sabor aceptables en

80.9, LEYENDAS ESPECIFICAS.

ia denominecisn del tipo de elaboraciSn deberd completarse oon la
que corresponda a su forma ds prasentacidn, excepto cuande me trate de remola--
cha enteras, en que es facultativo.

Podrén denominavse "al natural’ cuando w§lo e utillcen los aditi-

vos especificados em ol punto 1.6.2.1., de l& Norma Técnica Genoral.

Se indicaré el ninera de unidades cuando 38 trate de remolacha en-

teras,

80.4, CATEGORTAS COMERCTALES,

Se establecen las eiguientes catogorius comerciales, con las exi-
gonclaes y tolerancios que figuraAn en o) cuadro adjunto.

Entores o en rodajag@.iseecnsseree Extra, Primery,. Segundh.

En cubos 0 en tirag.eiservsseesre Frimera, Segunda.

YAS DE REMOLACHA DE MESA.

Capacidad (m1)

% Kilogramo 212
Tarro de 370 370
% Kilogramo 425
Taccro de 720 720
1 Kilogramo 850
3 Kilogramos 2.650
5 Kilecgramos 4,250

Contenido neto (g) Peso escurrido (g) ,

185 115
345° 210
390 240
660 400
780 480
2.500 1.550
4.000 2.500
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80.6. CUADRO DE_EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE REMOLACHA DE MESA.

FACTORES Extra Primera Segunda
Color Tipico Tipico Aceptable
Textura> Tipica Tipica Acepfable
Para les rodajas, maximo de plezas menores de
4 cn2 (en % sobre peso escwrido) 5 10 15
Tolerancias:

‘8 = Do COLOriisassortsssensasicarsocasacsss 4 8 12

b ~ De LexbtUrasessseossressersssosossnaesos 5 10 15

€ = 0tros GefectoS. tesseersssrssrssnssssans 8 10 15

Suma de tolerancias a 4+ b + Cieveovess 5 10 15

ARLEJO Ne 3 ‘81.3. CATEGOHIAL U

CONSERVAS DE COLIFLORES,

Se establecen las siguientes categorfas comercinia
) genolas y tolerencimms yue figuran en el cuadro udjmmto.

5, con las exi-

8.1, OBJETO,

Bsta norna establoc® lae ocondiolonss que deben reunir las conser-
wa8 obtanidas a pariir de inflorescencia (pellas) frescas da Brassica Oleracse
L, Wariedad Botrytie L. en les elabtoracionen eiguientes: ,

— Al natural, 81,4, LEVENDAS ESPICIFICAS,

Colifloras.sasecssosessraesasses Extra, Prinera, Jepunda, ’

#1.8. PEFIMICIONES Y DENCMINACIONES COMERCIALES,

Coliflor. Ee la elaboracién obtenida a partir de coliflores fres- 8810 @e utilicen loe zdivives especificados en el punto 1.8.2,1, do ls Novma
oas sgua oomo lfquido de goblerno. Técnica Genmeral. \

Les conserves de coliflores podrdn denominarsée "al matiral" cusade

' 81.85. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE COLIFLORES.

Fornato Cepacidad (ml1) Contenido neto (g) Peso escurrido (g)
% Kilogramo 212 ) 185 115
Tarro de 370 370 345 210
% Kilogramo 425 390 220
Tarro de 720 720 660 390
1 Kiiogram 850 700 460
3 Kilogramos 2.650 2.500 1,450
8§ Kilogramos 4,250 4,000 ’ 2.350

81.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE COLTFLOHES.

FACTORES' Dxtra =~ - Primera Segunda
Color Tipico Tfpico Aceptable
Turbidez (en colifloros &1 agum) . 3 2 1
Textura Tipioa Tipica Aceptable

Méximo de plezas capacen de pasar por un tamiz
Ge 20 nm (% en masa sobre peso ‘sscurrido) 5 10 16

Tolerancias:

a = Do color y manchados:seersecevscsssanse 8 10 15
b =~ Do texturfecsseveaseairtosseseveosococne - 10 16
C = 0trog defectoBressscssresrsssrsscrsecss 5 10 15

Suma de tolerancias @ + b + Gissesseans & 10 16
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ANEJO Wt 32

CONSERVAS DE COLES PE BRUSELAS.

82.1. CBIETQ.

Esla nocma estublece lam condiciones que deben reunir las consar«
va3 obtenidas a partir de yemas andliares tlernas y enteras procedentes &
Brassica Oleracsa L, variedad Gem»ifera D.C, Schule,

2.2, DEFINICIONES Y DIHOMINACIONES COMERCIALES.

Coles dc Brusclas.- Be la elaboracifn obtenida m partir de yeoes
tiernas utilizando agua come liquido de gobierno.

2.9, CONDICIONES Y'F

S PSPECIFICOS.

Celibrado.- El c¢nlibre se datermina por el niinere de Yemas que en«
tran en 100 gramos de poso escurrido, con arreglo a la siguiente escalae:

Denominz

Ninero de unidedes.

nds de 15
de 7 a'18

cissrcessennusrtren manes de 7

A

32.4, LEVENDAS ESPECIFICAS.

Las conservas de Coles de Bruselas podrém denominarse "sl natursl”
cuendo s6lo se utiliceh los aditivos especificedss en sl punto 1.6.2.1. d la
ras Técnica General.

Se hard constar la deromlinzcida del calibra.

2,5, CATEGORIAS COIERCTIALES.

Sa ustiblecen 1las eiguisntea eatmgorfas comercoieles, con les exi-
genclas y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto,

Coles de Bruselad.ivsssseenrveess Extra, Primera, Segunda..

32.6. CUADRO DE H.ASAS MINTMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE COLES DE BRUSELAS AL NATURAL.

Capzcidad (ml)

Contenido neto {(g)

Peso escurrido (g)

% Xilogramo 212 185 115

Tarro de 370 370 345 210

% ¥ilogramo 425 390 240

Tavrro de 720 720 660 400

1 Kilogramo 359 780 490

3 Kilogramos . 650 2,500 1,580

5 Xilogramos " 4,250 4.000 2,500

32.7. CULDRO DE EXIGENCIAS Y TCLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE COLES DE BRUSELAS, v
Segunda

Colar Tipico Aceptable
Turbidez 3 2 1
Textura : Tipica Tipica Aceptable
Uniformidad de tameflo (1) 1,8 2.00 Bin exigencies

Tolerancias:
8 - Do COlOriscescnsessssssssnsssssssvsnsen
b -~ De textura.sceessscesecrsscssssacesccee
¢ ~ Otros defectOBescescsscssssssssncsessene

Suma de tolerancias a + B & Ocesvecosee

4 8 12
4 8 12
8 10 18
B 10 15

(1) Fxecopto.en las finsgs qua ne hay limite.

ANEJO K33

PISTO,

33.2. DPEFINTCTONES Y DEND) I0IES COWERCIALES.

Pints,- Ra la elsborasisn de mezcle de thorializas adercz
nceite vegotal, ccndimenton, espacias ¥ aditivos autori. . s.
0 de 3 hortalis.

c2l,
L

Estacf campucsta de un miximo do 4 ¥ un o

vos constituyentes basices ovcligatorios sons torate y pimlento y

los optativom: berenjena y cebollas

La forma de prosertacién dm las diferentee hortalizas serds

-3

Entaro, troceado o trituredo.
PimicntOesessesssrsssessvonsnsess BNl trozoBs
o En trozom.
e En trozos,

ChiS.ceseoansoerssascrcsssnsosere

Berenjensescessece

Cebollaseee
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33-3. CORTICIONES ¥ FACTORES ESPECIFICOS.

La proporcién de las ‘diztintas .hc:‘talizes'ref:&ridas & porcentale

respactn ul contenido neto, debers cumplin les lfmites siguieatesy

- Tomake.ees

Pimientos.ersserrasassssarrsnnves
- Berenjendiissssrearaisersacsnrene

Cebollasearrosassaasresssnnsrorss

Dsl 30 al 60%
Dal 10 al 35%
Pel 10 el 38%
Pel 10 &l 50%

89.4+ CATEGORIAS COMERCIALES,

Ba establecen las sigulontes categerfes coumsrciules con leg exi-
genolas ¥ toleranciae quo figuran en el pdrrafe elguientat

PiotOsssssaseavesaresnrcenscrnns  Primera, Segunde,

39,8, EXIGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD. PARA PISTO.

Eteg.or!a primsra,- La calidad do 209 camponentsy soré la que co-
Tresponda & la categori_a prdmera en las nermas generales y espaci-
ficae ds loe mismoe.

8¢ admite un 10% do productos qus ne corrcsnonden a las caracte-

risticas de 1a categorfa, pero conformes a las de la categorfa ge-
fmda, )

Catoegorfs gegunda.~ La oalidad de Tos componentes debord s ipondor
& lan exigenoias da la oategorfa segunda en Lud normes gencroles ¥
eepeb{ficas de los miemce.

e admite un 154 de producto occn defeetes no excluyeutes,

ANEJIOQ NE 94

BENEBTRA,
241, AIETO, )

Zsta norma establcoe las condiolones que deben ceauniv les ‘conver=
vas 48 Qstorminedas meecles de hortaiizes

34.5. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A L.AS CONSERVAS DE MENESTRA,

34.2, DEFINICIONES Y DIHOMINACIONES COMERCTALES,

Yenostra g enestra de verduras.- Es la elaboracidn de mezole de
hortalizas compuesia d¢ lea siguientes: ’
Obligatories: guisantes, alcachofes ¥ eopérregos

Optativess Judies verdes, habag, zenehoriss y champiflon.

e forma de presentacién de les dii_‘erentes hortelizas serfs

Cuisentes,.csiieereessncesesa Enteros,
Alcachofas .e

=+ Corazonea o fondos; enteroa, en mita-
des o cuartos. K

Espfrregos rtesesssssees Enteras, cortos, yemas o cortades

Judies verdes.:
Hebas.

resagssssesve

teras o en irozcs mayores da 2,6 cm
Enteras.

Zenahoriag. e ++ Rodajas o cubos,

Champifiones cesssviavens Entervs, cabozas.

rodajas, %all
trocaados. : 3 e

En ningin caso ped-d dernominacse Menestra™ o “Henestra de Verdu

- vas", cuande log componentes szan distintos de los aqui espacificados.

84,3, CONVICIORES Y FACTORES ESPRCIFICOS DE CALIDAD. i

La proporeidn de las distintas Eortglizas referida a povesnlaje
veepucto al peso escurrido, deberd cumglir les 1'i:41tes_ai1:,\1'ie:\tes:

Guisantes © sisasseneees Del 20 al 50%
Aleachofas. .ot s, teesrreses Dol 207 al 40%

Espficragos «av Del 10 al 20%
Judfes verdes. verass oo Dol 10 & 20:
Hebas. .. cerens-ase Del 10 al 20%
Zanahoria. . cescvienariesnses Dol 10 al 205

Champificn .. cee.ese DEl 2 @l 5%

84.4. CATEGORTAS COMERCIALES,

Se establecen las siguientes categorims comerciales con las exi

gencles y tolerancias que figuran en el cundro adjunto

Mensetra. oo o verenass Extra, Peimera, Seginda.

Formate Capacidad (m1)
Y Xilogramo 212
C T Tarre de 370 870
¥ Kilogramo 428
Tarro da 720 720
1 Kilogramo 850
8 Xilogramos 2,650
5§ Kilogrames 4,250

Contenido neto (g) Peso escurrido {g)

185 115
345 219
390 249
860 400
760 480
2.500 1.550
4.000 2.500

$4.6. CUADRO DE EXTGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE MENESTRA:

FACTORES
Turbidez

Calidad de los componentes, gegin normas
generales y eapecificas de los mismos

Forma minima de presentacifnt (1)
Guisontes N
Alcachofas

Espérragos

Judfas verdes

Habas ;

Champifisn

Extra Primera Segunda
2 3 0
Exilra Primera Segunda
Enteron Enteros Enleros
Enteras Cnartoa Cuartos
Yemag - Cortados Cortados
Trozos Trozos Trozos
Enteras Enteraa Enteras
Rodajasa Trozos Trozos

- —e—y
(1) En el epartaco 34.2, figuran las dlstintaa formas de presentacidn, para cada componente ordenados de mas a me-
- B . Y .
nos cat;por{a Al sefinlac acui la forma minima me entiénde que también puede llever les superiores,
I goria. Xt ¥
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§0.1. GBJETO.

Este rorma establene las eondiofqnes qus deben reunic 1w Ofusare
van ds determinadas mazclas de hortalizes

5.8, DEPINTCIONES Y DENGMINACIONBS COMRRCIALES,

acedonia o Mm':edonlu do Vorduras. Zs la olaboraciln 8 msscles
88 . hovtalizas ocompuesta cbld 4 te pors pat
smahories ¥ Judfes verdos, pudiendo llevar adsmfés otres hortali-
2a%e

fa forme de presentaoldn de las dletintas hortelizag serds

Patata ... © -« 4 ve-esessesss &N OUbOB,
Quioentediasesassnersessonsseasse @Nteres,
Zanghoriad.ceceess en ocubou,

Judfed verdos.seseesessesesensses tromos inferiores a J B o

» guisantes,

Los, oamponsnisa optativos s presentarSn en cubos o &n trozea qua
guerden oleris homogeneidad de tamafio con lom cbligatoriom,

£a ninglin caao, podrk denominarse “Macedonia®, ouendo falte algum
da los custro componantss obligatorlos, o ne estén en laa propocoiones que [i-
guran sn el epartado sigulente.

88,8, CORDICIONZE ¥ .FACTORES RSPECIFICOS,

La.proporoidn éa los distintos compenentes obligaterles raferida v
povasntajes, respeoto al pase escurrido deberd oumlir 108 1fnites miguiented:

" gl 15 a2 40%

PatataBiesavseresseassessosnncses
el 10 a1 40%
&e) 18 al 40%
Judies vorda@issessesscccecsacees @al 10 1 sof- -

39,4, CATRCORTAS COMERCTALES,

Bo establecen-las eiguientss categorles comsroieles, com la9 ext-

. ganclas ¥ toleranolew que £igursn en o1 punto 25,8

Hacedonia, sseasecsscasesssesannes Prinara, Segunda.

35.5. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE MACEDONTA DE LEGUMBRES,

Formato Capacidad (m1)
% Kilogramo 212
Tarro de 37Q \370
% Kilogramo 405
Tarro de 720 720
1 Kilograme 850
3 Kilogramos 2.650
8 Kilogramos 4.250

La calidad de los componentes serd la que corresponds & 1a catego-

ria primera en les novrmas gercrales y especificas de los mismos.

3e adisite un 10% de productes que no correspondsn a les ceracte-
rfsticas de la categarfa, pero aonformee & las de 1a ‘eatogoria ge-
Amda,

Turbidez: 1
Categorla agunda,

La calidad de los componentes dabard responder a las exigencles de

le categoria msgunda en las normas generales y eupecificas de los
mismos,

8¢ admite un 15% de produotos con defectes no excluyentes,

Turbidez: 0

[
ANE IO Moo

8.1, onaEo,

Esta norma establsce les condioiones qua debien rounir las gonser-
vas oblenidas s partir da tubéroulos de la planta Solanum Tuberosum L.

fes patetas deberdn habep #ldo praviamente lavades y peledas, para
sliminer la tierra y plel,

Contenido neto (g)

Pego_eszourrido- (g)

183 118 -
345 210 .
390 240
860 . . 400
780 480
2,500 1.560
4,000 2.600

8.2, Qﬁ_g_ileIOHICS Y DINCMIHACIONES COMELCIALES,

,2,1, Sogin el tipc ds slaboracién lae conosrvas de patatas pucden sews

Puré de patatas,- €9 la elaboraoién en la cual led patataw hem eie
do trituradas y pasedas por temiz.

30.2.2, 82gdn lo forma do prasentecid podrdn sors
Enteraa,
En rodajes,
En cubos,
En tiras,
Cortadas,

N@ de uridedop, cuando ge trate de patates enteiade

La danominacién del tipo de elaboracifn dqber& complalaras aon lm
qua_ corresponda a su forma de presentecidn, excepto cuande se itrate de patates
enteras, en quo €8 _!‘acunetivo.

Podrd emplcarse lu denoninaeidén “al natural”, cuando edlo se wuti=
14con Jos aditivos especifiocades en €1 punto 1,6.2.1, de 1la Norma TScnica Ge~
nerel,

36,4, CATEGORIAS CCMENCIALES.:

Se eatableosn las slguientes eategorics comerciales, con les exle

genclas y telsrencies que figuran en el cuadre 35.0
Entoras @ en redajas,ceecvescocccssces Extra, Prizera, Segwila.

En cubes, tiraw, certadas ¢ puck.cesse Primora, Segunde.
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36.5. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE PATATAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO,

Peso escurrido (g)

Formato Capacidad (ml) Contenido neto (g) Enteras Otras presentaciones
% Kilograno 212 185 105 115

370 ml 370 245 185 210

% Kilogramo 425 390 210 240

720 ml 720 660 355 400

1 Xilogramo ) 8150 780 420 130 *

3 Xilogramos 2.650 2.500 1.330 1.550

5 Kilogramos 4.250 4.000 2.150 2.500

36.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE PATATAS.

FACTORCS Extra Primera fegunda
Col.opr Tipico Tipico Aceplabie
Turbidez (patatas al agus) 2 1 0
Textura Tipica Tipica Aceptable
Unf formidaad 1,50 1,75 2,00
Tolerancias:

I L N P 5 10 15

D =De textura.civ it renrrarrnsersesios 5 i0 15

0 = Manchadas.cciiiirsonnsrtonssstanronsonnse 2 4 8

d o~ ObrOSisacotorereansrsonornrassasesnssas a G 12

Suma de toleranciaszs a + b + ¢+ di..iis 5 1.0 15

% — s - [ I

El puré debera presentar color, olor y sabor tipicos en primera categoria y color, olor y sabor aceptable en
segunda categoria. ’

ABRRJO W37
QONSERVAS Eﬁ_m_y_lﬂ-l.(l& , azlicar G otros edvicorantes autorizeces. Su concentra
serd de 7° HRIX.
o .. BIETO.

Potestativarenta, en las anteriores elaborac:ancx nodelos adalisre

Eate norma establece les condioiones quo deben reunir les conser- olros ingradian-uo.

vas de pepinillos, obtenidos a partir de los frutos inmaduros del Cucumia Sa-
tivia L., en les elaboraciones siguientes:

57,9, CONDICICHES Y FACTOWS ESPECIFICOS.

~=.Acidos,
-~ Agridulces. Unidad eurvada: Cuando el extremo torcido ferma, con la posicién
{deal que ocuperfa sl estuviess recto, un fngulo supecior a 288
pera inferinr e 60°, !

Uniilad defocne; Cusndo el extremo torolde’forme, con la poeicién
ccuparia el estuviess recto, vn & igue srionr

Les formas de presentacién pueden &sri enisros, en rodejes, en ti- idenl que ocupa 4 ipalo igeal o superio
) . o g .
r&s ¥ oortados. @ 60*, & cuendo su form exterior es snormal, Se considsrn eomo
! defesto excluyente,

Lea deneminacioncs comercimles eerfn:
o gorlies que

Unidad daflada: Cuando preaenta manches, eclcal;i

Pepinillos #cidos,- Cuando llevan vinagre o fcide medtico do eri~ afectan seriamente sl aspecto do la misma. Se coirilera  como de=

gen vinieo cono 1iguido de gobierne. fecto excluysnte.
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Unidnd_huecat Cuando {lene 15culos o huccos alrededor de los eua-
les disponen las semilles. las unidades que presenten huecos gran-
des y longitudinnles que se aprecien csengibicmente desde el exte~

rior se ¢oncsidaran exoluycntes.

Calibredo: Al objeto do qus el preducto final presente wniformi-
dad, se estzbliecen escalas obligatocias de calibres para pepinie
1los énteros, en las categorfes Extra, y "i", en funcién del nfine-
To de frutos que entram en un kilogramo.

Para calltrados (botes y tarrog de crisial).

Denominacisn N¢ unidades /kg

Penuelioseassrvssoonseaonsssescaes MA3 de 1CO
Medizno., de 80 a 100
Grande..ci.vcinrnvessassariesnses d6 40 a 8C

Muy grande..,. menos <e¢ 49

37.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

La donominacién del tipo de claboracidn deber& completarse con la
que corresponda & su forta ds presedvacién, excepto L
1lo3 entsros, on qus os facultativo.

se trate de pepini..

Cuanda se trate de pepinilleos entercs, ss deolarard el ecalibre,
seglin su danominaoisn,. )
87,6, CATEGORTAS COMERCTALES.

Se establecen la3 sigulentes categorias comercialss, con lam exi-
gonnias y toleranciag gque figuran er 81 cuadro adjunto,
Pepinillos enteres, rodajag.esees Extra, Primera, Segunda.

Pepinilles dortedcs, tires..esaee  Primerca, Ségunda.

37.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE PEPINILLO# CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Formato Capacidad (ml)
% Kilogramo 212 l
Tarro de 370 ml: 370
% Kilogramo 425
Tarro dz 600 ml 600 ‘

) 1 1(ilogramo‘ 850
3 i logramos 2.650

37.7.

Contenido neto (g)

Peso escurrido (gz
195

110
345 160
390 220
550 810
780 240
2.500 1,450

CUADRQ DE EXTGENCTAS Y TQLERANCIAS DE CALIDAD PARA PRPINILLOS.

FACTORES
Colonr
Turbidez
Texhura

Tolerancias:

a - Do callbrado.ceviserrsenccsnssosnanores
D - De COlOP issesessessssosssosernsonnnsssne
¢ - Do texturaciicesesasssocessnsanenesense

d ~ Con pedinculos, flores
huecos ¥y otros defectoBiveosesensoveensen

Supa da tolerancias D + ¢ + Qegesesnss

ANEJO W30

CONSERVAS DE ¥NYANTADO DE_VEGETALES.
- 30,1, OBJETO.

Esta norma estahlece las condiciones que deben cumplir las conser-
ves de delerminadas nezdlas de vegotales que han sufride, © no. una fermenta-
cién dctde-lietica,

La matzria p?ima deberd ostar libre de defectos y limpia. Bs, con~
adccuadon, tratados térmicarente o por cuelqulior otro pro-

savas

ntlce su conscrvaclén,

nanchas, curados,

Extra Primera Segunda
Tipico Tipico Aceptable
3 2 1
Tipleca Tipleca Aceptable
10 10 10
6 10 16
8 10 15
5 10 13
5 10 15
[N ll:l—;?:l'.!(?lfl_ S V]

Ensartado de vogn’ 1, ea la elaboracibn en que - snoensecta

dos en un pelille, cono minino tre Pepinlllow,
ccbollitas, aceltunas, pioionte guindilles, zanehories. vemolacha. eeMfilor.

{omate y potestativamente cualquier otco vegetal comestible.

de ios siguienteg componer

1as coracterfoticas de 1os componantes deborfn cumplis, @ 8B coa
80, ¢on la norma especifios,
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Las formas de presentecién de los componentes serdn:

PepinilloS..sssceesnacsss enteros, tiras mitedes o trozos,

Cebollitas.ceesineassses enteras, tades ¢ trozos.
Aceitunas..sseeesseenyse enteras, deshuesadas. rellenas o mitadag,
Pimiento..sssansssenssse €N cubos, tiras o trozos.

Guindillas..

enteras mitades, tiras o 4roczos

Zanahorif.. cseecessscsns ‘en rodajas, %tires, eubos o trozos.
Remolachl.e s.eecsessess €N rodajas, +iras, cubos o trezos.
Coliflor.... v en trozos.

Tomate..s .

enteros mitades o trozos
Atendlendo a log tipos de elabovacién, las denominaciones sersn
las siguichles: ’

mo llqu.ido d2 goblorno y poiestativamente cualquier ingrediente

especificamente autorizado.

38.4. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS_CONSERVAS DI ENSARTAUO D

Agridulce: Cuendo llevan vinagres o &clda acético de origen vinico
como 1fquido de goblerno, al cufl se ha incorporaco aziicas u otred
edulcorantes y potestativamente cualq.uier ingrediente espscifica~
meate autorizado. Su cencentracibn minima secd de 77 BRIX.

i i srginles o i~
Se esiablecen las siguientes calegories comercirles, con las exi

gencies y tolecemcias gueSiguran en el cuadro edjunto.

Ensartalo de ¥

Formato Capacidad (m1)
% Kilogramo 228

1/3 Xilogramo 314

Tarro de 370 ml 370

% Kilogramo 370
I ¥ Kilogramo 425

Tarvo de 580 ml 580

1% Kilogramos 1.275

2 Kilogramos 1.700

3 Kilogramos 2.65b

200 60
290 160
330 140
330 120
390 140
540 - 220
1.180 500
1.500 650
2.350 1.050

38.5. CUADRO DE EXTGENCTAS ¥ TOLERANCTAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ENSARTADO DE VEGETALES.

Color -

Turbidez

Textura

Tolerancias:
@ - D6 COLlolsavaveersnoscacssansosesssesses
b = Do toXlLUrE essrsssrrarasrsonarsensosonnar
0 ~ Manchadas ¥y otros defectoSieseessessrss

Suma de toleranclas a + b 4 Gesersanss:

ANE 3O N 30
CONFITURA, JALEA ¥ MENMELADA D2 FRUTAS.
89.1. OBIETO,

Esta norma establece las condiciones qus deben reunir las conser-
vas de frutas en las formas de elebocacién siguientess

= Confitura.
- Jalea,
- Mermelaca,

Extra Primera Segunda
Tipico Tipieo Aceptable
3 2 1
Tipilca Tipica Acaptable
5 10 15
5 10 15
5 10 15
5 10 15

39.2, DEFINICIONES Y DENGHINACIONES COMENCIALES.

39.2.1, Confitura de frutas,

Es el producto preperado por coceidn de frutas ento:
trituradac, tamizadas o no, a las que se hen incor

s troteadas,
" Porado azicares
hasta conseguir un preducto gelificado o casi gelificade,

39.2,2. Jalea
Es el producto preparado por coocién de xumcs de frutas y adcares

hasta consoguir una consistencia de gol. Pocdvi llevar
algunos trozos de frutam,

incluides
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Las Jaleas de frutos eltricos poscén’ llevar tiras de corteza y se
pueden obtener & partir de exiractos de pulpas y cortezas de aque-
1llos.

39.2,3, Yermelada

Es el producto preparado por oooeién ds frutas entaras, troseatas,

trituadas, tamizadon © no. & las que as han 4incorporade mzficares
hasta conseguir un producte semillquido o espeso.

$9.9. CONDICTOES, ¥ FACTORRS ESPICIFICOBg

Tandrd una graduacién mfnima ds 60° BNIX y uha proporoidn ®fnima
de fruta del 408 axospto para los frutos oftricos que pusden dos+
cender al 20%.

30.3:2, Jalea.

Te_nglré una graduacién winima ds 63° BRIX y wna proporoifn kfnima

de zunoa de frutas de) A0 pava 1o totalidad de los frutps exomp-
Lo para los efirloos, qus pueden desoender hasta el 30%,

39.6.

CIAURQ DE_EXIGENCTAS Y TOLERANCTAS PARA CO

CGonfitura de frutag

Factoves Extra Primera
Contenido de fruta §0% 40%
Color’ Tipico Aceptable
.Babor Tipico Aceptable
Hﬂmero\de huesos 0 0
Fragmentios de huesos 1 en 100 g 2 en 100 g
FPediinculos en fresas
¥y bayas 1l en 100 g 2 en 100 g
Restos de vegetal
propio (1) lenlODg 2enl00g
Restos de piel (2) 0 1 en 100 g
Semillas (3) 1enl00g 2enll0g

i

36.2.3. Keraglada,

Tendrén una geaduadién minima £inel &3 40° BRI y una proparelSa
pinima ds fruta del 30%,

' 99,4, LEYENDI ESPRCIICNS,

Estas eleboraoiones eo dosignavsn com 6u nembre comersclal seguide
" del o 2a fruta que 1o oomsone. )

En caso ds estar constituidap por varies frutas, o citarin todas
ellan en orden deoreoiante soglin el pocceniajs en quo entre cada wna do ollass

99,6, CATEGORIAB COMERCIALES.

Se astablecon las oategories Extra  Primera para les eleboracioe
aes espoeificadan en 6} precents ansxo, oon axigenoias y toleranolen que figu-
ran en el eua&:o adfunte. -

URA, JALEA Y MERVELADA.

Jalea de T

Extra Piinera Exirp Primera
50% 40% 50% 30%
Tipico Aceptable Tipico ‘Aceptable
Tipico Aceplable Tipico Aceptable®
0 0 o} o]
0 0 1len 100 g 2 en 100 g
en 100 g 2 en 100 g 1 en 100 g 2 en 100 g
en 100 g 2 enllfJ() a 1 en 100 g 2 en 100 g
0 0 1 en 100 g 2 en 100 g
en 100 g Ren 100 g len 100 g 2 en 100 g

(1) Siempre que la supavfiole sea igual o mayor que 25 m:2

{2) Solo en aquellas frutas que normalimente se pelen par: su elaboracibn.

{3) Excepto en fresas y otras bayas.

Nota.- En el ceso de frutos citricos, los porcentajes de pulpa descenderan en

ANEJO Neag

DULCR ¥ CREMA DE FEMBRILLO.
40,1, 0BJETO.

Esta norma estableos las condicionas quo doben reunir las conger-

vas do meonbrillo, cbtenidas a partin del fruto Oidonia Vulparia Pers, en las
@igulentes formas de olaboraoiéns

= Dulce de Membrillo.
e Crema do Nembrillo.

40.R, PEFINICIONES Y DENOMINACTONES COMRRCIALES.

40.2.1. Eg el producte preparade oon fruta tamizada y adioionada de azfios-
res, ¥y llevada @ 0000idn hasta conolstenoia eflida,
Tendrd una graduacifn mfnima £inal de 55° PRIK.

Debers cortarse féollments oon w Instrumento cortante, § np dobee
v ser pegajoso ni gomoso al paladar.

un 10% de los aquf establecldos.

69 adnite un 1igero grado do simeresia,

Sé1emonte podrén utilizdeae 1o aditives espoofflcensnte sutories-
dom, 7

40.2,2, B} Duloa s Merbrillo, 89 cbtieno & partir de fruta sana “dsscorge
gonada® 3 tamizada,
Unicanents podrd comeroializarse con la oategoria Primeras

Doborf euxplir con Ros faotores gds oalidad estadleocidos en al puy

@™ 40.9,
40.2,9, La Croma de Yemdrlllo, o cbtandrs e pastie,de frutos eanom, "dese

oorazonadon®, polados y tanizadom,

Unicamente podré comerolalizarag con 1a'eategorfa Extras.

‘Doharl ounplir oon Loa fastoren ds oalldad estableoidoa on ol puB
< 40.9,
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‘ Factores

Contenido de fruta

Extra Primera
50% 45%

Color Tipico (crema elaro, Aceptable (crema oscuro,
) ligevamente tostade) pardo rojizo)

Sabor Tipico Aceptable

Semillas Oen 100 g len 100 g

Envolventes de senmilles (1) 2 en 100 g 80 en 100 g

Restos de vegetal propio (2) Oen 100 g 2en 100 g

(1) Cuya supsrficié sca igual o suparior a 2 mn2
(2) Cuya superficie sea lgual o.supecior a 25 mm2

N

ANEJO Ne A

41.1. OBIETO.

- Bsta norma eslablece las condiciones qué deben reunip las consor~
vas de frutes, en las oigulentes forrar de elehovacifna

41,2, DEFTRICIONES ¥ NENOMINACTONSS COMERCIALES.

w= Dulce de frutas.
= Crema de frutas,

4.2.1. Be el producte preperado con frutes tanizades y adicionadas de azb-
ocares y llevada a coccldn heeta consistencls sélida.

Tendr& wna graduzcidn minima final de 55° ERIK.

Se admite un- ligero grado de sineresis.

Solamente pcdran uiilizarse los editivos especific ke autoriza~

dos.

41.2.2, E1 dulce de frutas. .se cbtiense a partir de frutas sanas, peladas o

no, deshuesadas o no y tamlzadas.

Unicamento podrd comercializarse cen la categorfa Primera.

Deberd cumplir con las normas do calldad esyablecidas en el punte
41.3,

41.2.9. La éremd de feutas, se obtendrd @ partiz do frutas sanzg, peladas
© no, deshuesudas o no y temizadeo.

Uni.camente podrd comesclallzaree como c=tegoria Exira,

Deber cortarse fécilnente con un dnstrumento cartante, y no debe Deberd cumplic las mornss minines de colifuf oiiiin: en el
74 ser pegajoso nl gonoso al paledav, punto 41.3.
41,3, FACTORES DE CALIDAD.
Factores Extra Prinera
Contenido en fruta 60% 40%
Color ‘T{pico Aceptebls
Sabor Tipico Acoptable
Semilles (1) ) 0en 100 8 1en 100 g
Envolventes de semillas (2) 2en 100 g B0 en 100 g
BRestos de vegetal gropio {9) 0 en 100 8 _ 2en'100 g

(1) Excepto en fresas, fvembusges y otres.bayas,

(2) Cuya supevfiole sea igual © superior @ 2 M2 .

(3) Cuya superficle sea iguel o superlor a 25 gn2 .

P —Nvim. 289
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CONSERVAS DE_ENCURTIDOS DB VEGETALES,

Eota norma establus 1as condicionss qua deben cumplir les donser-

. 7as da ensuvtidos de vegch:l.- Qe kan sufudo © no una fermeniacidn ficldo
tdctica,

Loo vegntales estarfn sanod, Yibros de dsfectos Y previamente da-
vados para essgurar su lirplesa.

-8e conservarin on envases adecuados, tratados térmicamente @ por
zualquise otro proccdimiento qus assgure su consepvacién,

42,2, DEFIRICTONES ¥ DENCMINACTONZS COMERCTALES.

Los vegetalee podefin presenterse enteros, en rodajas, en mitedes,
ea’tirag,. en cubes y/o trozoes. Se énvasacfn Individualmente © mezclados, en
este fltine caso se denominerin *Verdentest,

_ Atendicnde a los tipos de  elahoracidn, las denominaciones 8svdn
las siguientes: .

Acidos .~ Cuends llevan vinagee © Scido acético de origea wvinico
como liquido de fobiermo ¥ paﬁestat!vmen.a cualquier aditivo "~

peuf: canante autorizade,

42.5.

2gridulges, - Cuando llevan vinagre o deido ecdtico de origen vini-
co como liguido de ‘gobiernoc al cual me ha incorporade azficar u
otros edulcorantes autorizados y potestativamente cualquier ingre=
diente autorizade Su concemvracidén minima ser@ de 7 BRIX.

42.3, LEYENDAS 49 ISPECIFIC/S,

Lu denominacién del tipo de elsboracién deberd complemeniarae con
1a qus ‘corzecponda a su forma de presentecién. cxcepte ouando eo trate do ve-
galales en1-er65, en 'que g faculiativo y cuando ¢ trate do:

Un séle vepetal, norbre del produato, st Ro 63 visiblo del exto-
rior.

Do3 o mds vegelales, la dsnominacién genérioa "varientes® y 1a.re-
lacidn de vegetales por orden deoreclents de sus  proporclones, En
este 0830, NO BOr§ necesarie especiﬁ.car 1a forma de presenhol&n.
*de sus componantes,

42.4, CATTGORIAS COMEMGIALES,

Se establecen las’sigulentes catogorfas comoreieles, con lan exin
gencias y tolecancias que' figuran en 6l cuadro adjunto,

. Enteros e en rodajas, trozes .
{s5lo para 60}1£301M8)seeensoe sesessve Extra, Prinera, Segunda.

Ep mltades. tires oubos. roZoBessses

Prinera Segunda, .

CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ENCURTIDOS DE VEGETALES,

Pugo escurrido {p)

Formato Capacidad (ml) Contentdo neto (g) Guindillas Restantes_sncurtidog
% Kilogramo 212 195 79 110
Tarro de 870 ml- 370 345 120 160
% Kilogramo 425 390 150 220
Tarro de 600 ml 600 550 210 210
1 Kilogramo 50. 780 300 - 440
3 Kilogramos _ 2.650 2.500 973 3.480
42.6. CUADRO DE EXIGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA ENCURTIDOS DE VEGETALES.
TACIOKES Extva Primerg Begunda
Color Tipico Tipico Acoptehle
Turbidex 3 2 1
Textura Tipica Tiploca Acepteble
Tolacanc iusg:
& -~ D2 COlOPuicsensssscrsnsssssssesaescnsene 6 10 18
b ~ Do LeXTUr@sesersersessssscsascssssvsanss 5 10 a8
¢ - Manchadas y otros defectoBiessessrssnes ] 10 LB
Suna de tolerancias a + b + Cuvecacrnse 5 10 16



