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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,



BOE.—Num. 288 -

1 diciembre 1984

“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
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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.



