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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 .
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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



