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I. Disposiciones generales

JEFATURA DEL ESTADO

CORRECCION de erratas de la Ley Orgdnica 9/
1984, de 26 de diciembre, conitrg la actuacién de

549

bandas @rmadas y elementos terroristas y de des-

arrollo del articulo 55.2 de la Constitucion.

Padecido error en la insercién del sumario de la citada Ley
Organica, publicada en el «Boletin Oficial del Estado» nimero
3, de fecha 3 de enero de 1985, se rectifica en el sentido de
que donde dice: <Ley Organica 8/1984, de 26 de diciembre, ...»,
debe decir: «Ley Organica 9/1984, de 26 de diciembre, ...».

CORRECCION de erratas de la Ley Orgdnica 10/
1984, de 26 de diciembre, por la que se modifican
los articulos 503, 504.y primer pdrrafo del 529 de la
Ley de. Enjuiciamiento Criminal. -

550

Pedecido error en la insercion.del sumario de la citada Ley
‘Urgéanica, publicada en el «Boletin Oficial del 'Estado» numero
3, de fecha 3 de enero de 1985, se rectifica en el sentido de
que donde dice: <Ley Orgéanica 9/1984, de 26 de diciembre, ...»,
debe decir: <Ley Orgénica 10/1984, de 26 de diciembre, ...».

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

551

1983. de- 13 de octubre, sobre traspaso de funciones
y servicios del Estado a la Comunidad Auténoma
de La Rioja en materia de agricultura.

Advertido <rror en las relaciones remitidas para su publica- '

cién en el citado Real Decreto, inserto en el «Boletin Oficial del

Estado» namero 279, de fecha 22 de noviembre de 1983, a con-

tinuacion se formula la oportuna rectificacién:

En la pagina 31608 y en el cuadro 15, relacion If:)mina.l de
funcionarios, debe suprimirse a <«Lozano de Mingo, Fernando».

CORRECCION de errores del Real Decrsto 511/1984,
de 8 de febrero, sobre valoracion definitiva y am-
pliacién de funciones y medios adscritos a los servi-
cios traspasados 'y adaptacion de- los transferidos
2n fase.preautonémica -a la Comunidad Auténoma
de Castilla y Leén en materia de agricultura.

552

Advertidos errores en las relaciones remitidas para su pu-
klicacién del citado Real Decreto, inserto en el «Boletin Oficial

" cel Estado» ntimero 65, de fecha .16 de marzo de 1984, a conti-
nuacién se formulan las oportunas rectificaciones:

En la pagina 7339 y en el cuadro 2.1, relacién nominal de
funcionarios, localidad Valladolid, donde dice: «Diaz Moro, Emi-
lio, Veterinario titular», debe decir: <Diez Moro, Emilie, Veteri-
nario Inspector de la II. Zona avicolas.

El namero de Registro de Personal de Seijas Garcfa, Maria
Angeles, donde dice: «A03PG1610», debe decir: «A03PG21610».

Donde dice: «Melchora Aguado Pardo», debe decir: «Melchora
Carmen del Agua Pardo». L

505 CORRECCION de .erratas de la Orden de-21 de
o noviembre de 1984 por. la que se aprueban . las
(Continuacion.) normas de calidad para las conservas vegetales.
(Continuacion.)

Padecidos errores de impresién en la insercién de los anejos a la
citada Orden, publicada en el «Boletin Oficial del Estado» numeros 287,
288 y 289, de fechas 30 de noviembre y 1 y 3 de diciembre de 1984, se
. transcriben a continuacién, integramente, la Orden y anejos citados:

Excelentisimos sefiores:

La Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la elaboracién y
venta de conservas vegetales fue aprobada por Real Decre-

CORRECCION de errores del Real Decreto 2892/

to 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, »odran ser objeto de normas espe-
cificas que complementaran, en cada caso, las especificaciones

-generales establecidas.

Procede, por tanto, aprobar las normas de calidad para ldas
conservas vegetales esterilizadas térmicamente, atendiendo &
la evoluci6én. experimentada en los ultimos afios por este sector
industrial, que aconseja la modificacién de lag actualmente vi-
gentes y el desarrollo de las de aquellos elaborados que no las
tuvieran, Todo ello se ha realizado teniendo en cuenta la nece-

" saria-armonizacién que debe existir entre las normas de expor-

tacién y las que regulan los productos destinados al mercadd
interior. ! ’ . :

En su virtud, previo informe preceptivo de la Comisién In- -
terministerial para la Ordenacién Alimentaria, a propuesta de
los Ministros de Economia y Hacienda, de Industria y Energia,

. de Agricultura, Pesca. y Alimentacién y de Sanidad y Consumo,

Esta Presidencia del Gobiérno dispone:
Articulo 1.° Normas de calidad para las conservas vegetales.

Se aprueban las normas de calidad para las conservas vege-
tales esterilizadas térinicamente, destinadas al consumo direscto,

“que figuran como anejos a la presente Orden:

Anejo numero 1.—Norma técnica general, -
Anejo numero 2.—Albaricoque. ’
Anejo numero 3.—Melocotén.
Anejo nimero 4.—Peras.
Anejo numero 5.—Cerezas.
Anejo numero 6.—Ciruelas.
Anejo numero 7.—Gajos de mandarinas
Anejo ntimero 8.—Uvas. . . i
Anejo numero 9.—Fresas, frambuesas, grosellas, moras.
Anejo namero 10.—Ensalada de frutas.
Anejo nuimero 11.—Céctel de frutas.
Anejo numero 12.—Alcachofas.
Anejo ntimero 13.—Esparragos.
Anejo ntmero 14.—Judias verdes,
Anejo numero 15.-—Pimientos.
Anejo niimero 16.--Tomates.
Anejo numero 17.—Setas.
Arnejo nimero 18.—Niscalos o rovellones.
Anejo numero 19.—Champifion.
Anejo ntimero 20.—Habas. -
Anejo namero 21.—Guisantes frescos.
- Anejo numero 22.—Garbanzos.
" Anejo ntimero 23.—Alubias.
Anejo numero 24.—Lentejas. :
Anejo ntimero 25.—Guisantes rehidratados.
Anejo niimero 26.—Acelgas.
~ Anejo numero 27.—Espinacas.
Anejo numero 28.—Puerros.
Anejo namero 29.—Zanahorias. , :
Anejo ntimero 30.—Remolacha de mesa.
Anejo ntimero 31.—Coliflores.
Anejo numero 32.—Coles de Bruselas.
Anejo numero 33.—Pisto.
Anejo ntimero 34.—Menestra.
. Anejo ntimero 35.—Macedonia. -
Anejo numero 36.—Patatas. .
Anejo ntmero 37.—Pepinillos. ’
‘Anejo numero 38.—Ensartado de vegetales, o
Anejo namero 29.—Confituras, jaleas, mermeladas de frutas.
Anejo niimero 40.—Dulce y crema de membrillo.
Anejo niimero 41.—Dulce y crema de frutas. -
Anejo niimero 42.-——Encurtidos dé vegetales.

Art. 2.0 Norma técnica general'y normas especificas.
2.1 Las conservas que dispongan de norma especifica, apro-

‘bada en el articulo 1.0, deberan cumplir,  ademas, la norma

técnica general en todo cuanto no se oponga a lo dispuesto en
aquélla. -
2.2 Las conservas que no se contemplen en uBla norma.es-
pecifica deberan cumplir, en todo caso, los requisitos que pars
estos productos se establecen en la normg técnica geheral,

DISPOSICIONES TRAN‘SITORIAS

Primera.—Se concede un plazo de seis meses, contados &
partir de la entrada en vigor de la disposicién, a los fabricantes
e importadores de conservas vegetales, para adaptarse & los
requisitos establacidos en la presente Orden ministerial;

B
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Sevunda ~—En cuanto a los plazos para la aplicacién de la

exigencia de la informaciéon obligatoria del etiquetado y la
rotulacién, establecida en el punto 1-8 de la norma técnica
general, se estard a lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1982,
~de 12 de agosto, por el que se aprueba la norma general de
etiquetado, presentacién y pubhmdad de los productos alimen-
ticios envasados

DISPOSICION DEROGATORIA

Salvo lo expresado en las disposiciones transitorias, auedan
derogadas las Ordenes. ministeriales de..Industria y Energia

de 15 de julio de 1968, de 22 de agosto de 1969 y de 22 de sep-

LER

tiembre de 1973, la Orden del Ministerio de la Presidencia de

24 de noviembre de :982' y toda otra disposicién, de igual o

g;fgmor rango, que se oponga a lo dispuesto en la presente
rden

Lo gque comunico a VV. EE. para su conocimiento y efectos. -
Madrid, 21 de noviembre de 1984,

MOSCOSO DEL PRADO Y MURNOZ

Excmos. Sres. Ministros de Economia y Hacienda, de Industria
y Energia, de Agricultura, Pesca y Ahmentacxén y de Sani-
dad y-Consumo.

ANEJO NS5

5.1. OBJETO;'

CONSERVAS DE CEREZAS.

- Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser-
“vyas: de cérezas obtenidas a partir de frutos de Prunus Avium L. o Prunus Cera-
sus. I.. y sus hibridos. en las elaboracmnes sigu:.entes. : :

p—— Pulpa.
- AL agua. -
:- Eri almi'bar.

F s Conf:ltadas. ‘

- 5,2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

i La forma de presentacidn puede sert frutos enteros, con o sin hue--
80, mitades O t!’ozos. Las denommaciones comerciales seran:

B Pulpa de C’er_ezas.

- Gerezas al Agua.

Cerezas en Almibar,
Ler A

Cereéas Cénfitadas.

Estaa denominaciones podrin completarse con- la gque corresponda a
su forma da “presentacidn. No se admite la -forma de -presentacién en trozos
'lrregulares en las elaboraciones en almfbar y confitadas,

- En 1as cerezas confitadas, se admiten frutos enteros y rotos ﬁni—
canmente en envases e 4.250 ml y superiores. )

6.3, OORDICIQES:Y FACTORES ESPECIFICOS.

Se permite el empleo de colorantes eutorizados. k

B4, LEYENDAS ESPEOIFICAS.

ST Sn las elaboraciones con pedﬁmulo. su presenela debera eonatar e

htﬁque
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5.5, CATEGORIAS COHERCIALES.

: Se establecen las siguientes categorias comerc:.ales, con las exi-
. gencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

Pulpa, al agua, entera o en tozos regu-

lares...........-.....uu--‘-u........... Extra, pr'_imera, segunda.
En almibar y confitadas.ssssesssescccscrs Extra, primera, segunda.
Trozos irregulares al agUlsssssesserose e Segunda, -

A

'5.6. CUADRQ DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS EN LAS ELAHORACTONES ‘DE CEREZAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Formato Capacidad ml ' ) Contenido neto ,. : R Pe‘so escurrido
. . o I S R . otras
‘al agua  en almibar Confitadas -gonfitadas  presentaciones
1/4 Kilogramo 212 185 - 20 o _23_5 T 120 : 110
Pick-nick 228 205’ o _ézd S 268 . 130 120
Tarvo de 870 370 245 o mes 440 =0 200
% Kilogramo s s 40 510 260 - 230
1 Kilogramo 850 780 840 S 1,000 650 460
3 Kilogramos | 2.650 ' 2,500 . - 2.650 . 08,800 ¢ - 1.820 1.450
A-10 8,100 2,900 8,110 3.800 . 2.100 1.700
5 Kilogramos - 4.250 i 8,000 - - 4,280 5,250 © 8,400 2,500
¢

5.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS ‘DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE CEREZAS, =

FACTORES : ' Extra © . Primera . Segunda

Color ’ ] . Uniforme Prictic amente Puede llevar
' S uniforme zonas- ligeramente
_ decoloradase
Un iformidad de témaﬁo . 1 , 5 ' o ’ 1;'75 R ]
Calibre mfnimo enmm . . 14 14 ‘ 12
Toleranciat
a-Integridad del fruto...........;.i.-... 3} o 10 ) 15
- 3 Defe>ctos Supefficiales.- resesasesesss es 5 10 - 18
¢ = Frutos con hueso en elaboraciones sin £
hUCS0ceeasssesssssssvicrtssrsssessssnee . 0,2 0|5 l
Suma da tolerancias a2 + D ssesasavessse 6 10 7 lﬁ
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ANEJO N 6

CONSERVAS DE CTRUELAS.

‘ 6.1. OBJETO.

Esta norma estebleco las condielones que deben rewnir las conser—
vas de ciruelas obtenidas & partir de frutos del Prunus Doméstica L., Prunus
Institia L., Prunus Salicina Livdley (Prunug triflora Roxburgh), en las elabo-
vaciones siguientess ' o

== Pulpa.
we Al agua,

==~ En almibar.

6.2, DEFINICIONES Y DENOMINACTONES COMERCTALES,

las formss de presentacién ' pueden sers foutos enteros, pelados o
0o, mitades o trozos. las denominaciones comerciales serén: - :

Pulpa de ciruelas,

Comprende las siguientes elab@r-ac'ibhés:
. ‘Ir’ulgab de_ciruelag.
' Cusndo los frutos conservan su Integridad. .

*Pulpa de ciruelas tx'océadas.

Cuando por sufrir un proceso de deshuesado han perdido su integri~

Pulpa de oiruela‘ triturada.

Cuando ha pasado w proceso de fri,turaeﬁn.

Pulga de ciruelag tamizadas,.

Cuando la pulpa trituyrada y eblandada se ha pasado por un tamiz.

Crema, puré o cremogenado de ciruelas,

Cuando la pulpa es tamizada, homogeneizada y estabilizada por pro-

cedimiento termodindmico, previo a la esterilizacién.

Ciruelas al agua,

En este caso la denominscisn genérica se completard con 1a especi-
fica de la forma de presentacién (enteras, mitades, trozos, etc.)

Ciruelas en almfbar,

En este caso la denominacisdn genérica se completard con la especi~
fica de la forma de presentacidn,. - = :

6.3, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Medios frutod, Cuando el fruto esté cortado en dos partes sipsi-
bplemente iguales por una linea que ho se sepa:*.‘a .mas" de 8 mm cciie Hla de sutura.
81 el corte estd hecho por otro sitio, se considera "mal cortado. .

No se consideravdefecto~e1 fajado caracteristico que sufre la plel
en determinadas variedades. i .

6.4. CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguientes categoriap comerciales, -con las exi-
gencias y tolerancias que figuran en. el cuadro adjunto.

Pulpa, al agua-o en trozos regulareSs.... Extra, primera, segunda.

Fn almibarececovsessseasersorsassersasrsne Extra, primera, segunda.

Pulpa triturada, pulpa tamizada, cremas.. Primera, segunda,

Trozos irregulares en elaboraciones al
. ceseen Segunda.-




7 'BOE.—Num. 10 ‘ 11 enero 1985 4 713

6.5. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE CIRUELAS CON LIQUIDO DE GOBIERNC.

Formato . -Capacidad ml Contenido neto (g) Peso escurrido (g}
al ég,ua en almibar frutos enteros otras presehtaciones

1/4 Kilogramo P12 188 ) ?_OG S e 118

Pick-nick R 205 220 e ) . 128

Tarro de 370 » 370 o 3458 . 365 A e o o 210

% Kiiogrvamo . 425 390 420 e 240

Tarro de 720 720 ‘ 660 - 700 @30 : 400

1 Kilogramo - 850 . 780 © o g40 400 - _. 450

3 Kilograms 2.650 2,500 . 2.650 . .2.260 . - 1.550

A =10 800 - . 2,900 8,100 14490, v 1.800

5 Kilogramos - 4.250 = 4,000 ‘ 4.28d 2,000 - . ‘ 2,500

6.6, CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE.CALIDAD PARA CONSERVAS DE CIRUELAS.

FACTORES ' “Exbra. - . Primera . Segunda
Ap————————. R . O————— ER———— ]
Color ' ' T Tipico Tipico fioeptable
Turbidez (s8lo en ciruelas ét; almibar} * } 2. ) T Q
Uniformidad del tamafio ' 1,8 1,75 2
‘Tolerancias:

a - Defectos de corte, trozos, incluyendo

parte del pedinCulo....:.issevicsssonse’ & - 10 - 5

b - Frutos mal cortados, en tbtal...‘.....u 15 30 e 56

¢ -~ Defectos de COlOr,.iiiivansesrvsassrsena 5 - 0 15

d - Defectos de texturta.,.‘.. ....... tresasee 5 S 10 18

e ~ Defectos superficiales....scviioessnsre - 5 ‘ : 10 15 .
Suma de toleranciés c+d WAJETIITETRL 5 10 o 15

ANEJO N7

CONSERVAS DE GAJOS DE MANDARINAS.

7.1, OBJETO. i
: ' Esta norma establece las condiciones que deben reunir las consere~
vas de gajos de mandarina, obtenidas'a partir de frutos del Citrus Reticulata
(blanco) y sus hibridos, en las elaboraciones siguientes: )
== Al agua.
- Al zﬁmo.

~— En almibar.

7.2, DEFINICIONES Y- DENOMINACIONES COMERCYALES.

La forma de presentacién podra ser: gajos pelados sin semlllas,
_utilizando como 1iquido de gobierno, agua, zumo ¢ almibare !

Segin sea el liquido de gobierno las denominacicnes genéricas se=
ran: - ' :

Mandarinas gl agua.

Mendarinas en su jugos

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

T
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Mandarinas at zuiws

Cuando el zumo sea de distinta variedad o de otro frutoe

Méndarinas en almibare -

| o

Tn 1as anteriores denominaciones se puéde completar o gustituie la

' palobra, "Mendarina por el nombre de la variedad de que se trate.

gentarsg comos

Seglin sea la integridad del gajo en cada una de ellas, podrén gra-

Gajos enteros.

‘Gajos dobles & gemslos,

Gajos rotos.

Pulpa de mandérina.

' Cuando la forma de presentacifn sea en gajos enteros, bastard con

~

Ja denominacidn genéricd. En el cago de gajos dobles, rotos o pulpa se consie
deraré que estas palabras forman parte de la denominacién comercial ¥ seré
obligatorio marcarlos de la forma que mis adelante se espec}ifica.

. gobierno.

9.8, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Ia pulpé 5516 podi'a-élaﬁorarsa 8l agua © sin adicién de 1fquide de

Ze3:1e Il;xteggidad.

Atendiendo @ la integridad del gz:ia éste puede ser:
Gajo entero. Se entiends yor gajo entero:

ws= BL que conserva su Integridad.

e El que ha perdido una semilla sin producirse roturas.

- El que tiené una fisuré sin llegar & separarse las partes.

Gajb voto. Se entiende por gajo roto:

o Ei que ha perdide como méximo 1/4 de gaju:

w E1 que ha perdido de l[4 a i/z_de gajé. o o
Trozos de gajo. Son aguellos menores de médio g;jo y ¢ considera:

-« LOS gque no pueden pasar por un tamiz de 8 mm de luz, . N
- Los que p,izeden pasar por un tamiz de 8 mm‘ de luz.

'Vesiculas en suspensidn. Son las pequefias celdillas del interior

del gajo cuando estén-sueltas-y en suspensidén en el liquido de go-
bierno. ’ .

2¢8.2: Defectos de pelado.

Adherencias en la base del gajo. Son los filamentos blancos gue
aparecen en-la base.

Gajo mal pelado, O sin pelar. Eg aquél que presenta piel ¢ restos
- de piel. .- T ’

%.8,3. Otros tipos de gajos,

Gajos dobles, Son los formados por dos o tres gajos juntos que no
han llegado a separarse en el procesc de elaboracidéne.

Gajo dislacerado, Es aquel que presenta més de una fisura sin 1lle=-
gar a separarse las partes o que por su.mala textura ha perdido su
aspecto tipico. i :

Gajo_delgado. Es aquel cuya relacidn cuerda/radio, medida sobre su
secoidn maxima, vesulta inferior a 1/3.

Gajo marchito, con pérdida de brille. Es aquel en el cual ha dis-
minuido la tensién natural de sus vesiculas produciendo, ademés,
1a opacidad o rugosidad del misinoe
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7:8,4, Calibrade.

El calibrado se establsce con relacién al nfimero de gajos enteros
¥y de tamafio uniforme que entran en 100 gramos de peso escurrido,

Gréndes;.........i...- de Da 2k
MedianoSessscasesenacs o 25 8 38
PequelioSsenscessnessae 48 35 & GQ

743.5. Otros factores y condiciones.

: lo se considerari como semilla aguella qus sea muy delgada y no
‘esté complntamente desarrollada {abortada).

Tas elaboraciones el wumo, tendedn una greduaciSn minima do 82
BRIX, : ) .

- Lag pulpes, no podrén comsroizlizarge en botes de. formate inferior
a 2,650 nl, )

7.4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

La categoria segunda de gajos enteros, y lag elaboraciones do. gaw
Jos rotos y dobles llevarén la palabra "Segunda", "Rotos" y “Dobles" respectie
vamente. El tipo de letra no serd inferior a 5 mm y estari situada en el cen-'
tro de la vifieta o fotografia de las eslquetas.

o podra emnlearse la denominacidn Yen su jugo" en las elaboracioe

‘nes al zumo en que se haya empleado zZumo de distinta variedad debiendo figurar
e el ethuecaao.

Bl calibre se e}.presara con las leyendas dsl punto 7.8.4.

En las etiquetas'da elaboraciones de pulpa, hno figurarfn fotograe
ffas ni dibujos, constando las leyendas de una sola tinta, sobre fondo de wm
solo color,

7.5¢ CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las sigumen&es categorias comerciales, con le3 exle
gencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

Gajos enteroScesessesceane Ia’x*igr'ay Segunda.
DobleSessvesansssnssscaesne
Rotos, non-cntog;tontn-:tcno

Pulpas, lcocolltllilti‘;tto Bxtra, Primera r Segunda.

7.6, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS.DE GAJOS DE MANDARINAS.

Contenido neto (g)

Fox«méto Capa\cidad {m1) a8l apua - : én almibar . Peso esqtmr‘ido
Pick-nick 228 » 208 220 ' 120
11 onzas : 814 ' 290 812 175
% Kilogramo . 425 320 @e o 240
1 Kilogramo 850 780 » 840 480
2 Kilogramos 1,700 1.560 1.670 650
3 Kilogramod 2.650 2,500 ) 2,650 ‘ 1.500
A-10 . . 8,100 2,900 3.110 : 2.700

Rilogramos 4,250 4,000 , a,280 ' 2.500
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aTs CUAﬁRO DE EX1GENCIAS Y TOLERANGIAS DE CaLIuvaD PARA COMNBERVAS DE GAJOS DE MANDARINA.

FACTORES : ‘ ' Tabra Sepunda - Pobles 'Rof'cos
ffurbidez _ 3 o % - 3
Tniformidad del tamafio 3 4 = P
‘8 = Gajos rotos grupod Aunuucunuﬂuut 0 . 25 15 cum
D = Gajos 70toS grupO Bisesssssssessevascas ' 8 10 . . 3.0 L]
© = Trozo grupo An"C..l’t.l.l?.ll.“.".l. 3 (4] 6 20
d = Trozo grupo Bassocvssserssesnnossresssd i a2 8 10
Suma de tolerancias integridad »
2 +DFC 4 QA sessvssssrrsrnsnssscssgscs .40 . 20 : 20 25
8 o Vesiculas 52 en 100 g peso escurridosee 15 20 30 80
£ = Adherencias ‘blancas-% del n de gajosS.s - - 30 = .
g - Gajos mal pelados o g8in pelareesssesess 2 ] o oo
h-Gajos dobleSsesssssnsnssnrsssssissssessd S 8 L - 40
4 -~ Gajos dislaceradoSecssessssssssszessssd 3 1°v 10 i
§ = Gajos delgadoSesscsannnsasssansscssnsase 8 ] £0 L L i
K = Gajos marchitoS.ssesessserscssiensacses 3 _ 10 10 Land
3 = Pieles en 100 g pesd escurridiessccsss . Fauivalentes Equivalentes
Lo ‘ o : . a 1 gajoe a2 gajos. - -
@ = Senilles nR en 100 2 peso escwrridossse 1 . 2 2 e

ANXEJO N2 8

, CONSERVAS DE UVAS,
.1, OBJETO, B
_ Eata norna establecs las ‘condicionss que deden reunir 1me conser
28 6o uta obtenided & partir de frutos de Vitis Vinlfers L., 'en las elaboras
glicnhen siguientest - ,
- a‘l _aEuae

es L alnibar,

.2, DEFINICIONES Y DENOMINACTONES COMERCIALES,

Wvras zl égua_.‘

"mn esta eleboracifn las uvas se presentarin enberas {peladas o©
84n peler) y desprovistes de pedfinculg, En las variedades 'sin ‘gsemillas® Ia
Genominacidn genérica podrd complebarse eon gsta leyenda. '

© Uvas en almfbar,

8e adniten las mismas formaz fe presentacidn ¥ deneninaeldn Que en
Jes wves el egua, cambiando "egua’ por “almiber®,

8,3, CATECORTAS COMERCTALES.

Para uvag gl agua § en alnfbar g0 esteblecsn las sategorfiss comerw
elclest Extra, Primera ¥y Segunda, eon 123 exigenclas ¥ tolerancias que figuran
en el cuadro adjunto.

©.8, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE UVAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Contenido neto (g) .

rmates Mﬁi@; (n1) ~ glegus en slmfbaw - Reso escurride (g)
% nmm 212 ' 183 200 , 110 .
‘Ploknlls - 8% . 208 | 20 120
% Kilogramd - 428 830 a0 o . 230
4 Rilogrsa B 780 A 8 460 ~
® Bilogranon 2,650 2.500 2.650 _ 1,450
A=10 8,100 - 2,000 8,110 ' 1,700

8 Tilograrps - 4250 , 4,000 4,280 C 2,250
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8,5, CUADRO DE_EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSEEVAS DE UVAS.

FACTORES | : . Extra Primera Segunda
Calor v Tipicd Tipico . dceptable -
Turbidez . . K 2 . A
Unifornidad de tamsfe ' 1,5 1,76 2
Calibre minimo. en mm _ ) : g - e :]
T_oierancias: 7
8 = Defecto (2 COLoTscessasnsansssenscnsoreses g 10 _ 15
b = Defecto ds plelasssssesssnscerssessssssnes 6 i : 16
© = Pediinculos no néxino en 100 g ¢e peso
e3cUrridOs sassessissssassssssosscascensnse 1 _ 2 -
@ = Grenos con semilles en lag fsin semillasfs 1 8 ' ¢
Suma. do tolerencias & + B esecscasnrsssnces 8 - 0 18

ANEJO N O
CONSERVAS DE FRESAS: FRAMBUESAS, GROSELLAS Y MORAS,

9.1, OBJETO.

Esta norma establece 123 condiciones que deben reuniy las consere
vas de fresas, frambuesas, grosellas ¥ morad, obtenidas respectivamente da
frutos de los génerost Fragarla, Rubus y Ribes, en las: elaboraciones sigulen-
test

= Pulnes,
== Tn alnfbar,

9.2. DEFINICIONES Y'DENOMINACIONES COMERCTALES,

La forma de presentacmn serd en frutcs enteros, desprovistoa de
céliz y pedinculo, las denominaciones comerciales sons’

Pulpa deo- fresas, i‘raxrbuesas, grosellas 0 moras.
Freosas, irambuesas, grosellas © moras en almibar'.

9.3, CONDICTIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

8o permite el empleo de colo antes autorizados.

9.4. CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguien'bes categorfas comerciales con lao exle
gencias ¥ tolerancias gue figuran en el cuadro adjunto.

Pu;paSns’luonunnlqaooo Primera, Segunda. ]

AlniboPesassnsessreess EXtra, x'tmera, Seguno@

9.5, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXTGIDAS A LAS ELABORACIONES DE FRESAS, FRAMBUESAS, GROSELLAS ¥ MORAS CON LIQUIDG
DE GOBIERNO.

Peso escurrido (g)

Formato Capacidad (ml1) Contentdo neto (g} con 18/20° BRIX 23/25° BRI¥.

% Kilograno 22 a0 200 s i
‘% Xilogramo 425 220 A 10 4 _ 130

1 Rilograme 850 g0 810 270

8 Kilogramos 5,650 © 2,656 1,000 020
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9,6, CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCTAS DE CALIDAD PARA CCNSERVAS DE FRESAS, FRAMBUESAS, GROSELLAS Y MORAS.

?actores. . ' . EXTRA. PRIMERA. ‘ SEGUMDA, _
Color A Tipico Tipice : Aceptable
Uniformidad de tamafio 2,0 2,5 . 8,0
Tolérancia:s:
@~ De color 5 10 15
b~ De integridad : 10 20 , 20
©= N2 méximo de pedinculos o cilices ) . » :
en 100 g de peso escurrido 3 o 6 : 12
Suma de tolerancias a + b 10 20 30

ANEJ O N 10

ENSALADA DE FRUTAS.
10.1. OBJETO. '

Esta horma establece las ‘condiciones que deben reunir las
conservas de determinadas mezclas de frutas en,almibag.

. 10.2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Eﬁsaiada devfrutaé.

s la elaboracidn dé mezcla de frutes en almibar compuesta por un .
minimo de cuatro y un méximo de seis. Los constituyentes bésicos obligatorios
son: albaricoque, melocoidn, pera y cereza, y facultativos: pifia y uva.

P

"La forma de presentacidn de las mencionadas frutas serd:

AlbaricoqUescrsaessesssees en nitades,

-
)

Melocotdn ¥ Pel@sssseseess Mitades, ciuartos o tiras.
CerczaCesnnsvpasernnsassres. eﬁLeras {con o sin hueso).

Pifldecoscassnsnersssnessts segmentos {sectores de corona circular)
: 0 cubos,

Uvssesnesesnssesscessane. enbera (con o sin semillas),

Cuando los componentes scan distintoz o con otra presenbac1on de
1l3s aquf especificadas, se consideran "frutas variadas en almibar®,

30.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFI(.OS.

Ia proporcifén de las distintas frutas deberd cumplir con los gie
guientes linites, expresados en porcei:tajes sobre el peso escurrido,

Albaricoque.u.uun-un. de 20 & 40

MelocoltdNesanscanssnsnons- de 20 a 40
Perasesesarsesesnssasense. de 15 a lO
CereZasssssssssensasncnee. o 8 a 15
UvBiesssncesessanssesnnns. de 8 a 18

‘Piﬂattnn;ll.;o...l.l'tl.l- de 8ald

- 30.4. CATEGORTAS COMERCIALES.

Se estahlecen las categor as comerciales Extea, Pr:c.mera ¥ Segunda,
con lag exipgencias y tolerancias que riguran en el punto 10. Be
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10.5. CUADRQ DE MASAS MiﬂIMAS EXIGIDAS A LA ENSALADA DE FRUTAS,

Formato Capacidad {ml) COnfenido nete {g} Peso escurride (g}
Y I{.ilog'ram.o : 212 200 ' 315
Pick-niclk | 228 . » 220 128
Tarro de 370 _ 370 - » 36‘5 '- 210
% kilogramo 425 o 420 . 240
1 Kilograme . 80 o ) 840 ' 480
3 Kilogramos 2.650 - ] 2.650 ’ 1,550
A~10 . 3,100 . 8,110 1.800
5 Kilogramos 4.250 _ 4,280 - 12,500

: 10,6, EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS MINIMAS DE CALIDAD PARA LA .ENSALADA DB FRUTA&

Categoria EXTRA.

El nimero de frutas serd, como minimo, de ocinco, elendd cbligatoe

ria la pifia. La calidad de las componentes serd la que corresponds @ 1a catoe
goria Extra, en sus respectivas normas, .

Se admite un 5% de productos que no corrsspendan a las catacterfse
ticas de la categoria, pero conformes & lag da la ecategowia Primeras 82 adnle

ten ligerisimos defectos de Hincifn, :

Categoria PRIMERA.

El nimero de frutas serf, come mfnimo, de clnco, la enlidad & lon

compenentes serd la que corresponda @ la categorfa Primera de sus rospestivas
OYMES . | - :

Se admite th 10% de profuctos qus no corresponfin a lam earacta=
risticas de la categoria, pero conformes @ las de lg categoria Bogimdge Ga ade
tiitenn ligerisimos defectos de tineidn, i

Categoria SEGUNDA.

| EL niimero de frutas serd, como mfnfiw, @8 custre, deblendd respome |

fery cada una de ellas a Jas exigencles de la categorfa Begunda, en eus rage
pectivas normas. ) i .

. Se admite wn 1% do fsfectos mo exeluybntes g Iigerca daféeﬁos &
tineisn. » : . : o

Turbi dez.

La escala turbidiméirica, para las eategorfas, Extra, Primera @
Segunde, seri de 2, 1 ¥y 0, wespectivamentes . ’ . '
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ANEJO Ne° 11

COCKTAIL DE FRUTAS.

11,1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones gue deben reunir las conser=
vas de determinadas mezclas de frutas en almibar, convenientemente troceadase

11.2. DEFINICION Y DENOHINACIONES COMERCIALES.

Cocktail de frutas. Es la elaboracifn de mezclas de frutas en al-
mfbar, compuesta por un minimo de cuatro y un méximo de seis., los constituyen-
tes basicos y obligatorios son: melocotdn, pera y cereza, y son- facultativos
el albaricoque, uva y pifia. :

La forma de presentacidn de las mencionadas frutas seri:
‘ Melocotén...}............. cubos,
Pera.....-..f............. cubos,
CereZ8orssssaasasissesanss mifades o tercios.
ALDAriCOQUEs serssassenssss CUDOS,
UVaeesersnsercsssssviesssss entera.
Pifareesennsensssnssnsssss CUDOS,

. En ningfin caso podréd considerarse oocktail de frutas" cuando. los
componentes sean distintos a los aqui especificados.

-4 11,8, GONDICiONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

La proporcidn de las distintas frutas deberé cumplir con los si-
gulentes limites; expresados en porcentajes sobre el peso escurrido:

’ Melocotsn, sevsssvervnsees de 20 a 50

Per'Bussssessearssrsrssiese Ge 20 a 45

CerezZ@.ssrsnsesasvssavenae de 5315
| AlbaricoquB.ssssesesseress de 20 a 40
UVassnsssonssernisennssess de 8 a 15 ’ ‘ -

Pillal,vesvsrrsasnssnrsranse G2 8 a 1b

11.4., CATEGORTIAS COMERCIALES.

. Se establecen las categorias comerciales Extra, Primera y Segunda,
con lag exigenclas y tolerancias que figuran.en el punto 11.6.

’

21,5, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS AL COCKTAIL DE FRUTAS.

Formato . Capacida (ml) . i Contenido neto (g} Peso escurrido (g}
% Kilogramo 212 : : 200 , Cus
Pick-nick : 228 | 220 125

Tarro de 370 370 . %5 210

% Kilogramo 425 ' | © 420 - | . 240

1 Kilogfam’o . 850 , 840 ‘ - 480

3 Kilogchmos 2,650 2.650 ' 1,550

A=-10 . 3.100 / 3,110 - ' 2.800

"

5 Kilogramos 4.250 . 4,280 ' 2.500
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El.nﬁmera de unidades correasponde el nlmerc de frutos gue pueden
grvagarse en el bote de 425 ml. :

Beasosessroaessnssasrssnaesa de 20

N2 de calibre, - N2 de unidades.
descssasueonvaeesstssssnosna de 4a 6
Biasssensresasesssnsnsunanen de 6a 8
Besosssonsssssvssssnsesernsas de 84810
Ayssasenesessesrvesovesarass de 10&12
Bososesotsossensvcsaarossasas de 12 a 14
Buiesssevunssssssetsaresessce de 14 a 16
Tevassssssesrsesssscnrsnavesa de 16 a 20

a
a

Gusensravsrercransssessvusnss de 25

o
@

41
Q

AO0csesnssacsanrerssosnsssosss nas

En los envases de otras capacidades, la amplitud de los intervalos
ger8, como méximo la siguientet :

Calibres 1-6  Calibres 7-10
Brvases menorves de 425 Tlerenerneens . 3 unidades i} 5 unidades
Envases menores fe 425-850 ml.,evvesns B unidades 3 uﬁidades
Envases mayores de 850 mliesrsvervanses 15 unidades 25 unidades

lLas elaboraciones "hojas de alcachofa! y M"hojas y carne de alca-
chofas™ no pueden comercializarse en envases de formato menor de 4.250 ml .

92,4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

£

Ademds de las exigencias generales de-marcado, en las etiquetas do

garazones y fondos de alcachofas, se hard constar:

Al natural: Cuando solo se utilicen los adltivos especificados en
- el punto 1.6.2,1, de la Norma Técnica General.

Nimero de unidedes: De ecuerde con lo establecido en el punto 12.3

42,5, CATEGORTAS COMERCIALES.

Se establecen lag siguientes categorias comerciales, con las exi-
genclas y tolerancias gue figuran en el cuadro adjunto.

Corazones, fondes enteros y aliflados.....» Extra, Primera, Segun@a

Corazones (en mitades o cuartos),
PUré ¥ CAINGessrsscesesvrrsssosssstasnrsins Priméra, Segunda

Hojas y hojas ¥y Garne....eesssssasaerresss Segunda, Industrial

2.6, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ALCACHOFAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Peso escurrido (g)

Formato Capacidad (ml) - Contenido Neko (g) ‘ Corazones
% Rilogramo | a2 - -185 . 115
Pick-nick . 228 205 _ 125
42 onzes . 814 290 175
farro aé 370 “ 370 ' . 345 a0
% Rilograme 425 390 240
1 Bilogramo 850 ) v 780 480
3 Kilogfamos 2,650 2.500 : 1.550
A ~10 3,100 2,900 . 1.800

5 Kilogramos ‘ 4,250 s 4,000 2.500

105
110
150

180
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- 12,7, CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CORAZONES DE ALCACHOFAS..

FACTORES Bxtra Peimera
Color Blanco Blanco
amarillento ~amarillente
Turbidez 2 -1
Uniformidad del tamafio 1,5 1,75
Tolerancias:
& - N¢ de hojas sueltas por cada 10 piezas. 2 6
b - Defectos de textura, subidas.sessscicas o} g
¢ -~ Defectos de COrteeviisrorsassnsosnsassas 5 10
d ~ Manchas y oftros defectoS..sisssseverese & 10
e-~ Unidades con bricteas superiores & 3 on
por cada decena 0 fraccidniiisssanssieas [CH 1
Suma de tolerancias b 4+ ¢ + @ cesiesans . 8 10

Segunda
AL A S

Gris verdoso cla~-
r0, aceptindose
ligeros oscureci-
mientos.,

0

2

8
ic
15
15

‘a2
15

Las alcachofas.alifiadas

gobierno.

deberén cumplir estas mismas exigencias, éxcepto las correspondientes al liquido de

El puré y carne de alcachofas debera presentar un cnlor tlplCQ Y sin oscurecimlento en prlmera categorla. En
segunda se admite un ligero oscure01miento.

¥En las elaboraciones hogas y carne, en la categoria segunda, se admite

En las elaboraciones de

mero de hojas

sueltas.

ANEJO N 13

CONSERVAS DE ESPARRAGOS.

13.1, OBJETO.

Esta norma establece las condiciones especificas que deben reunir
las conservas de esparragos obtenidas a partxr de turiones tlernos ¥ frescos
del Asoaragus Officinalis L. .

. d‘a

Segiin su color, se conslderan: blancos, verdes, o blancos con ca=-

beza verde o morada,

Podrédn presentarse: enteros o cortados, pelados O NO.

13.2.‘DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

un ligero oscurecimiento.

alcachofas sin acidificar, no se tendrdn en cuenta los fachores! color, textura ¥y nf-

Espérragos o espérragos enteros. Son los turlones constituidos por

cabeza vy tallo, cuya longitud total es superior a 12 o o

Espéarragos cortos, Son los turiones congtituidos por cebeza §F ta=
1lo con longitud de 7 a 12 ¢cm »

Yemas de espirragos. Son aguellas piezas con cabeza ¥ tallo, con
longitud de 2 a 7 cm . '

Esplrragos - cortados. Son aquellas piezas compuestas por trozos
tiernos de 2 a 7 om de longitud, cortados transversalmente, y con un minime. de
unidades con cabeza del 25% del peso escurrido. :

Tallos de espirragos. Son aquellas piezas sin cabeza, cortados’

transversalmente, cuya longitud es inferior a 7 cm ¥y superior a 1,5 cm .

Puré de esp5rfagos. Es el producto cbtenido de turiones, o partes
de ellos, cocidos y tamizagdos, sin adicién de liquido de gobierno.

Crena de espirragos, Cuando la pulpa e tamizads y homogeneizada.
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13.3, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

- La iongitud media de los espérragos esteros y de los esparragos
cortos no sérd inferior, en mas de 1,5 cm a la longitud de envase.

Unidad fibrosa. Se entenderéd como unidad fibrosa la. gue, sometida
8 la accidén del fibrémetro, (consiste en un hilo de acero de 0,8 mn de didme-
tro del que bende un lastre de 1,360 kg aplicando transversalmente sobre el
espérrage, colocado en un soporte adecuado y sin ejercer mds previsidén que la
correspondiente al mencionado lastre), no se corta, en 5 segundos, a un tercio
de la longitud a partir del corte. .

Color blanco. Es el color blanco o blanco amarrillento tipico del
turidén, Se adnitem cabezas ligeramente moradas o un 15% de cabezas de color
verde, siempre que este color no rebase un 1/3 de la longitud del turidn.

Color verde. Ez el verde tipico del turién, variando de verde cla-
ro & verde amarillente, admitiendose un 15% de unwdades de color blanco que 1o
rebasen 1/4 de su longitud. .o

N

Cabeza vardé o morada. Se aplica esta calificacién al turidn blan-
€0 © blanco amarillento, con cabeza verde, verde amarillenta, o morada, pu~
diendo extenderse esta coloraclon hasta la mitad del turidn.

Calibrado. Al objeto 8e que el producto presente aspecto homogeneo
se ostablece. una escala obligatoria 8e calibre segﬁn el difmetro de la mayor
dimengidén do las secciones tra.nsversales, con los siguientes intervalost

Denominacibn calibre, ) Di'same’cro en mm .
Extra grueso mis de 19
Muy grueso . de 14 a 19
Grueso ' de 11 a 14
Medio o de 9all
Delgado menos de 9

Ystos intervalos &o incvementardn en 2 mm en los espérragos sin
peledy : -

Cuando en un envase. el 20% de las unidades presenten una seceién
pmarcadaments ovalada, el difmetro ge determinard por la semisuma de los. ejes i ~
8o la seceidn,transversal méxima, )

‘El calibrado en tallos geré opcional,

13.4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

v Adenmds @e las exigenciss generales de marcads en las. etiquetas de~
berd econstar:

Calibre, segﬁn la ele.siﬁcacién.anterior.

Nimero Ge’unidades, en las presentaciones de espirragos enteros,
La aclaracién "sin pelar;' cuando &sta sea la forma de presentacién
El color del turidn, ousndo &ste no sea blanco. ‘

13,58, CATECORIAS COMERCYALES.

Se establecen las sigulentes categorfas comersiales con las exie
genelas y tolerancias que figuren en sl .ouadro adjuntos

Espérragos blancos o blaneo@ con
cabeza verde o morada, pelados,
en las presentacioness Yenteroa,
gortos! 0 "yenasTsesesnes . esnnserarsenss Bxtra, Primera, Segundﬁ-

) Esparragos verdes en les px st
- ~ taclones "enteros" "cortos" o :
UyemasTes covosassarvaseenss - venssereeavse S0inMera, Segunua‘
Baparragos CortadoBessuns- cavsvssserenss Driners, Segunda,

Todas las elaboraciones de coph
rragos sin peler, tallog § ourSecssssases Segunda.
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12.6.

Peso escurrido (g)

éUAi}EiO DE MASAS MINiMAS EXIGIDAS A LAS CO’!"!‘SEBV&‘.S DE ESPARRAGOS.
Formato _Capacidad {m1) Contenido neto (g) “nteros
% kg cil, 212 185 125
% kg oval 212 185 125
Pick-nick 228 : 205 135
Fiesta rectangular 250 230 150
Camping .oval. 250 230 150
370 ml Tarro 370 ‘ 345 220
¥ kg oval 425 380 250
% kg rectangular 425 <90 250
¥ kg cil. 425 - 390 250
580 ml Tarro 580 540 340
1 ké cilindrico 850 780 -
’ 1 kg rectangular 850 780 500
3 Kilogramos 2.650 2,500 1.600
A - 10 3.100 2.900 1.850
5 Kilogremos 4,250 4.000 2.500

13.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ESPARRAGOS-

FACTORES

Extra
Color Zﬁpico
.Uniformi&ad,de longitud ‘¢ 1,10 .
Turbidez 4
Tolerancias:
. a ~ De calibrado (inmediato inferiordisesss 5%
v b - Unidades fibrosas: 4 |
b.1, ~‘Eﬁtenosl.;...-.-........-...Q..--oon . 20%
b.2, = CortoSisssasssnsssenesssrarsnrsassan 20%
P30 = ?emas....,........;........--..--.-. 0
bede = TallOSeececessesencesccsossroceasese . -
© = Jtros defectoS.ceseasssrsssssansnsascen 5%

. Primera

L —_—
Tipico
1,18

2
1o%
50%

B50%

10%

Tallos y yemas

125

o=

220

250
340
500

1,600
1,850
. 2.500

Segunds,
Ao
Acsptable
1,20
1

10%
60%

60%

15%

Para

el puré se exige que el color, olor y sabor @ean eceptables.
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CONSERVAS DE JUDIAS VERDES.

4.1, OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las congepys
ves 8¢ Jjudfon obtenidas a partir de frutos tiernos de Phaseolus Vulgaris L.
{j. comin); Phaseolus multiflorus Wild {(j. de Espafla) {== Phaseolus Coecineus
i),

- Lae judfas verdes, previanente despuntadss y desprovistas ds how
bras resigtentes podrén presentarsé, enberas, cortadas; en tiras o trozo9,

14.2, DEFINICIONES Y DENCMINACIONES COMERCIALES.

von su formna,

JudLas*verdeq coptadas en tiras, Juando las vainas se han cordado

longitudinalmente.

Judfes verdes cortadas, Cuando las vaines se -han cortada iransver-
galmente, Segln sea la longitud del trozo, pusden sérs ’

. Judfas verdes sortadag en rozos grandes, Cuando 1as longitudes @5 -

los trozos Lengan mas de 6,0 Cm

Judfas verdes cortadas en- trozos medianos o tipo menestra, Cuando

-}a longitud de los trozon estd somprendida entre 2,6 y 6,5 cm .

Judias verdes corfadas en trozos pequefios o tipo macedonla. fuando
la longitud de los trozos sea igual o nenor de 2,8 cn

14.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Las Judias no podrén conLcnar senillas que hayan alcanzado 84 COM-
plete madurez. :

Se consideran como defectu las - aemillas suelfaa, excepto en las
elaborarxoneq Yen tires" ¥y "cortadas"

Filamentos: BSon las hebraa que presentan apreciable resistencia a-

la &raocion, careciendo de condiciones para su comestlbllidad.

Callbrado' Al objeto_de qua el prOGUQto pvesente aspecto homogeneo

se establece una escals obligatoria de calibrés, excepto en las’ planas, segin

el didmetro mximo o anchura de 1z vaina, con la sigulente clasif1cac1§n.

- Penominscidn, ' . Difimetro méximo en nm ,
BxtrafinaSisevsercasseesto - asossusan Anferior & 7
Muy £inaSssesrsscensrrrsesnsassrses  08-7 8 8,8
FiNGScasonsrt st ssnrsssEsas cgso2ses Be de 8,5 a 10

MedianoSrscosvscatncrrvsearagsaseses Gugeriot’ a ;.O

14.4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

Adenmds ds les eXLgenola% deneﬂalss do marcado, en les etliquetus
deberd constar: T

Al natural, ocuando E6lo ge utilicen 108 aditivos espevixlcados en

el punto 1.6.2. 1. de le Norme Técnica ‘enerals

¥l calibre, segin la olas ficaclén anterior. excepto en lag ple~
hag, .

14.5. CATEGORIAS COMERCIALES.

: Se establecen lag 51gu19nb“s c togorles comercialss, -con las &Xiw
genciag que figuran en el cuadre adjuntol

Enteras © troceadas en trozos
grandes ¥ medionoSsecseces.sneassrrsosss Bxbra, Primera, Segundas

En tiras o troceadas en ftrozos .
PEQUETOS ea snrresprrtovEspcnRRIIrEtE T CH Primera, Segunda.

Judfas verdes, o judfas verdes entevas, Cuando las ‘vainas €onseh=
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14.6. CUADRC DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE JUDIAS VERDES.

Formato Ea_péfi@io;(ﬁll Contenido neto (g) veso escurrido (g)
% Kilogramo 212 7 ’ 185 105

% Kilogramo . 425 390 . o 210

1 Kilogramo - 850 . 780 ' 420

3 Kilogramos 2.650 . 2500 . ) 1,330
A-10 . sa100 2,900 1.560

5 Kilogramos . 4,250 ' . 4,000 . 2.150

14.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE JUDIAS VERDES, -

FACTORES - Extra - Primera Segunda
Turbidez O 2 2 v i
Sedimentos ’ ~Escasos . Escasos - -
Calibre mAximo en mm 10 mm 10 mu soma
Color . v Uniforms Précticamente

) uniforme —
Tolerancias: )

& - Semillas sueltas N¢ en 100 g de peso

ESCUrridO. inesssnssrasssscarsasssercerne 2 6 12

b - De calibrado para redOndas, seeessravs e 8 B 10 15

G ~ De COLOPayserssnvantasssansrsssastennse 5 10 T e

R d - Con semillas desarrolladasssesscvisvers [+ 2 3 6
e - Con filamen£os resistentes........... e 2 5 10-

f - Manchados o defectos de piel........ ce 8 i0 . 15

g ~ Judias sin despuntar‘..ﬁ:....'........‘..... 20 kol - A0
Suma de tolerancias & + @ + £ seeeecers 5 %LO \ 18

ANEJO Nt15

CONSERVAS DE' PIMIENTO.
. 15.1. OBJETO.

] _ Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser=
vas de pimiento obtenidas a partir de frutos Capsicum Annuum. L.y on las ela-
horaciones siguientes: : } - - i

~ Al natural,

-~ En vinagre,

Log frutos deberén prescritarge peladod; excepto en las elaboracio=
nes en vinagre, desprovistos de corazdn, ciliz, pedfinculo y pricticaments li=-
bres de semillas. ‘

Podrdn comercislizerse los ¥ipes Urojo!, "verde, ftanarille? §
“entreverado',

15.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Pimientos o pimientos cnteros. Son aguellos gue conservan su forma
original, permitiéndonse wi ligero recorte en los extremos y la existencia de
frutos abiertos, o
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) Pimientos en tiras o en cuadros. Son aquellos frutos sortados da
forma vegular, Las tiras deben tener la misma anchura,

Pimientos en trozos irregulares. 3Son los trozos drregulares procé-
dentos de recortes de otras elaboraciones. :

El porcentaje en masa de los trozos de superficis menor de 6 cm2
no podré exceder del 10% del peso escurrido.

B Pimientos enteros y trozos. Sen elaboraciones en gue los trozos no
guperan el B0% del peso escurrido. E1l porcentaje de trozos de superficie infe-
phor a 6 om2 , no podrd exceder del 5% del peso escurrido total.

Pimientos en vinagre. Es el producto preparado a partir del pi-
miento entero, troceado 6 tiras, pelado o sin pelar, con adicién de vinagre de
vino, especias, edulcorantes.y otros productos autorizados. Podré. presentarse

. en todas las formas anteriormente expresadas, completando la denominacidn Yen
vinagre® con la gue convenga su forma de presentacidn. )

15,3, CONDICIORES Y FACTORES ESPECIFICOS.

No se admiten frutos con zonas de color distinto al declarado.

Tn las elaboraciones con palado a la llama se admiten peguefios
rentos de piel quémada.

Fn %todas las elaboraciones Se admitird la presencia de’ un trozo,
pars completar la masa. -

15,4, LEYENDAS ESPECIFICAS. ¢

Ademis de las exigencias  generales de marcado, en las ebtiquetas
deberd constar: ' :
- . A1 natural, cuando s8lo se utilicen los aditivos especificados en
ol punto 1.6,2.1. de la Norma Técnica General. R
) En todas las denominaciones, a continuacidn de la palabra pimien-
to, y en el mismo tipo de letra es obligatorio Hacer constar el color del pi- .
miento, excepto en el rojo, en que es optativo. ’ :

15,5, CATEGORIAS COMERCIALES,

Se esteblecen las sigulentes categorias comerciales con las exi~
gencias y tolerancias que figuran en el punto 15,8,

Pimientos enteros, en tiras o en cua- .
dros {exgepto los enbreverados) e o Extrea, Primers, Segunda,

Pimientos "enteros y trozos", trozos
irrégulares y entreverados en todas
las elaboracionediseravsacssosrsrrasy Frimera, Segunda R

16.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXTIGIDAS A LAS FLABORACYIONES DE PIMIENTOS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Peso escurrid0 {g}

Fbrméto : f Capacidad {ml) = Contenido neto (g) Elaboracidn’ tradicional
1/8 cascabel : ’ .

{3 4 onzas) 106 80 - 4 60

1/8 emericanc - '

{4 onzas) : 125 . - 100 , 70

% Kilogramo p12 . 1es l ' 125

¥ Xilograms e 800 - 250

1 Xilogramo - . 850 780 BOO

3 Kilogramog 8.650 2,500 1,650

A~ 10 3.100 v' 2.800 | - 3.950

5 Kilogramos 4,250 4,000 2,700

n vinagfe

65
110
220
440

1.400

1,650

2.250
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A -~ 370

Formato Capacidad (ml}
1/8 cascebal - -106
1/8 americeno 125
% Kilogramo 212
¥ Kilograme 425
1 ¥ilogramo 850
» 3 Kilogramos - 2,680
A - 10 - 3,100
B Kilogramos 4,050
37G

Contentdo neto (&)

80
100

185

830

780

- 2500
2.900
4,000
340

15.7. CUADRO DE MASAS MINTMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE PIMIENTOS DEL PICO,

Peso escurrido (g)-
75
€0
150
800
600
1.000
£.200
. 8,000
260

15.8. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE PIMIENTO,

FACTORES

Color rojo

Color verde

Consistencia

Unifofmidad:

Enteros (1)

En tiras (2)

Para trozos . (tamaflo mfuime)

Mtmero semillas/pleza § por 100 g
de producto escurrido.

Maxj'no de p1e1 quemada por pieza § 100 g

Extra

Rojo uniforme
propio del frum
to maduro. Sin
presencia de
partes amarillafs,

- $in partes amg~
rillas.,

Firme en un 0%

1"1‘5

" Anchura no Infg-

rior alocm

fromedio 4o 8

1 cm2

Primerag '
[

Rojo pélido uni~

forme, Sin pre-
gencia de parteg
verdes,

Un 15% partes
amarillas.

Firme en un 80% -

1«1,7

Begunda

Color p&lida pue
diendo tener haliw
ta un 10% de pakw
tes verdes,

Un 20% partes
gnarillas,

Firme en un 60%

1-2 _

Anchura no infaw Anchura no infes .
viop gl om vioralcn
6 on2  Sin lfmite.

 promedio da 10

1,8 em2

Promedic ds 14

. 2 em@

de 850 ml de capacidad e inferlores..

{1) Relacibdn de longitud.

e R e Lt T T FC TSN T IEIIIIT IO

Se autoriza la presencia @e un trozo por bote, - en los anteros. pard complatar el peso escurrido. 8810 formaﬂol
En elaboraclones de pimiento de "pico", no tendr& exlgencles en cuento a consistencla ¥y nimero do semilles.

{(2) En las elaboraciones de pimiento en vinagrs, no supondré exigenc:!.a la anchura de las 't::!m.
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16.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDASbA 1.AS CONSERVAS DE TOMATE ENTERO PELADQ,

Formalto *
% Kilogramo
Tarro. de 370

% ¥ilogramo

Tarro de 720

1 Kilogramo
3 Kilograhos
A - 10

5 Kilogramos

Capacidéd {mi}

Contenido neto (2}

Peso escurrido (g) '

212
370
425

720

850

2.650

185
2848
390
660
780
2.500
2,900

4,000

118
210
240
w0
480
1.600
1.850
2,700,

16.7. CUADRO DE EXTGENCIAS Y TOLERANCTAS DE.CALIDAD PARA CONSERVAS DE TOMATE PELADO O ENTERO PELADO,

" FACTORES
Color 'Rojo intenso
uniforma
Ne mf;imo de f:ut&s enteros peladog 80%
Toleranciaés
a - Méximo de. pieles en cm2 por 100 g de
© peso escurrido........ ;.......,,......g, 5 i
b ~ Fruta saneada....... ;.f.;........_J....f 0
¢ - Otros defectou.l....;L ...... - M-

Suma de tolerancias b + ¢

" Extra

etvar I EaTETE RS 5

16.8. EXTGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA TRITURADO. .
® T o .

CategoriavExtrgi

Color, clor y sabor, tipicos.

Categoria Primera.

Primera
—— s

Rojo unlforme

70%

. ,10 -

10

Segunda
A ee——

oot

10
5
18"

De los tres factoress colory olor y sabor, dos tfplcos ¥ uno acep=-

Categoria. Segunda,

Color, olor y sabor, aceptables,

16.9. EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA PURE Y CONCENTRADOS O ?AST&;

tabla,

Categoria. Extra, -

Color,'oldr y sabor tfpicos, .

“10 puntos negros como méximo en 10 gramoy com Ia siguiento distrie
bucién segﬁn su tamaﬂO'

8 puou@ﬁob.

2 medianosg,

0 grandés}

Categoria Primera.

De los tres factoress color, olor y sabor, dos tipicos § Uno ecepw

 Rojo pflido
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15 puntos negros como méxime en 10 gramog, con la si’.gu:.ente dig-
tribucisn segln su tamafiot

10 pequeﬁos.
4 medianos,
1 grande.

Categoria.Segunda.

Color, olor ¥ sab:gr aceptébles.‘

25 puntos negros ¢omo maXImO en 10 gramos, con la sxguiente du-
h“ibucién segln su tamano.

15 pequeiioss

7 medianos.

3 grandes.
ANEJO Ne 17
) CONSERVAS DE SETAS.
17.1. OBJETO. . i

. Esta norma establece las condiciones gue deben reunir las conser-
vas obtenidas a partir de hongos comestibles, con exclusién de: niscalos,
champifiones y trufas, en las elaboraciones mguientes‘

==~ Al natural.
== En su Jugo.
- Con especias.

== Al aceite,

27.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCTALES.

17.2.1. Atendiendo a su forma de elaboracidn las denominaciones serdn:
Setas.~ Con agua como liquido de gobierno. -

Setas en su jugo.- El liquido de gobierno es el de 1la coccidn de
las. propias setas,

Setas sazonadas con especias.~ El liquido de gobierno -es agua o
jugo de coccidn, sazonando las setas con especias.

Setas al aceite.- Son aguellas setas que han sido previamente tra-
tadas con vinagre y llevan aceite vegetal como lfguido. de gobierno

17.2.2, Atendiendo a su forma de preseﬁtacﬁn, pueden ser:

Setas enteras.- la seta estarf compléta, es decir, compuesfa por

el carp6foro o sombrero y el pedicelo o pie.

Cobezas de setas,- Cuendo el pedicelo tiene una longitud no supe-
rior al 50% del diZmetro del carpéforo.

Tallos de setas.- Cuando contienen trozos de pedicelo , tinicamente,

Setas troceadas o trozos de setas.-~ Cuando - contienen trozos de

carpéforo y pedicelo, con una proporcién minima de carpéforo del

15% del peso escurrido,

Puré de setas.- Es el producto obtenido de setas cocidas ¥y tamiza~
das,

17,3, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

. Las setas silvestres empleadas para conservas deberdn pasan un
examen facultativo, previo al troceado.
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17.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

La denominacidn del %ipo de- eloboracidn debers ser completada con

la que corresponda e su forma de presentacisn, excepto en las

enteras, en que

es facultativa, Podrén denominarge "al metural” cuando s6lo se_ utilice los
aditivos especificados en el punto 2.6.2,1. de la Norma Técnica Ceneral.

~ Deber4 : hacerse constar, obllgatoriamente, el género y 1la especie
boténica. Para ello se publicard wn cetdloge de setas comestibles.,

17.5. CATEGORIAS COMERCTALES.

Se estoblece las sigulentes eategorias comerciales con las exigen-
clas y tolerancias que figwran en ol cuadro adjunto, :

-,

" Setas enteras, cabezas ¥ YOAHIaSsessesss Extra, Primera, Segunda,

Tallos y trozos (excepto em Salmuera).., Primera, Segunda.

Puré-'|o|'-'uo|-|c;lvlll|liil¢-."nlcnlv Primera, Segunda.

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

Formato ~ Capacidad (ml)

1/8 americano .

(4 onzas) » 1285
% Kilogramo . 212
% Kilogramo 425 .
1‘ Kilogramo 850

~ 8 Kilogramos 2.650

.

__Contenido neto (g)

Peso é/scurrido {2) (1)

100 -' 55
186 : ibo
390 200
780 4 400
2.500 1. 300

(1) El peso escurrido efectivo se mantendrd sobre un tam

cabo de 2 minutos,

@

¢

afio con luz de malla de 3,2 mm y alambre de I, mm al

17.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS,DE SETAS.

.. FACTORES Extra Primera Segunda
Color ~T.{p.i co Tipico . Aceptable
Turbidez 3 2 1 »
Textura * @ipico Tipico” Aceptable
Uniformidad de tamafio 2 4 - Bin exigenclas
Tolerancias: v
a - Pseudo-raices (n? en 100 g de peso
~ escurrido-)‘.....‘...;..»..un...un,cnu» 1 .8 4
b = RotaSsersssssseressnerssnraseresnsens 2 " Bin exigencias
¢ - De colérv.‘................n.....nun- 5 v10 . _420 -
d - De téxfura......-......,.».j..v....'..uuu‘ B 10 - . :15
€ ~ ManchadoS.eesesssssneessesssscscasssses .5‘ 10 15
Suma de tolerancias d + € sesesessseses 8 15 7 . _ 25

El puré debe presentar color, olor y sabor tipico en primera

gunda categoria.

categoria y olor, color y mahor aceptables en ge-
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18,6, CUADRQ DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE NISCALOS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

-

Formato Capacidad (ml) Contenido neto () Peso escurrido (g) (1)
1/8 americano (4 onzas) . 125 . 100 : . 5%
- % Kilogramo _ ‘212 ' 188 100

¥ Kilogramo 425 , : 390 ' “ 200

1 Kilogramo ’ 850 ‘ ‘ 780 | 400

8 Kilogramos 2,650 2,500 1,300

(1) E1 peso efectivo se medird sobre un tdmiz con luz do malla de 3,2 mn y alambre de 1 wm, el cabo de 2 mimte
tos . ’ :

18.7, ¢UADRO DE_EXIGENCIAS Y TOLERANCTAS DE CALIDADvPARA CONSERVAS DE NISCALOS O ROVELLONES.

FACTORES - o » ‘Extra o Primei,r";a : Seg’unéa
Color , , ~ .Tpico Tipleo Aceptable
Turbides o o s .2 1

Textura : :Tipica ’ , o Tfpicé ' Aceptable
.Un.iformidad del tamafio - .5 - 8in exigencia Sin exigenold
Tolerancias: '

. @ = Pseudo-raices (n® en 100 g de 'peso

eﬁcurrido).,.....nu....unuuuunn 2 6 ‘
b - RotoSisesssscsessossssrencecssesasosens 2 Sin exigencis
© ~ Do COloTussssssssasanssssesrassannessss B 10 20
4 - De fextura.......nuu.uu_...'olonuu ] 10 15
e~ ManChadOS."-;oosl-utoc-cécoo-tc_;.vootoool 5 0 15 ‘
Suma de tolerancias 4 + é -'vnoo--llocoo. 8 1§ o 25

El puré debe presentaf color, olor .y sebor tiplcos, en primera categorfs y color. slor y sebor aceptables en
segunda categoria. : . :

ANEJO Ne 19
CONSERVAS DE CHAMPINON,

10.1. OBJETO, '
' "Esta.norma esteblece las condiciones que deben cumplir las consere -
" vas de champifion obtenidas de las variedades, cultivares, del gSnero "Agarie
. cus" (Syns Psalliota) en las elaboraciones sigulentesy

== Al natural,

= En su Jugo,

== Con especlan,

o A) mcolte,
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19,2, DEFINICIONES Y DENOMINACTONES COMERCTALES.

19.2.1. Atendiendo a su forma de elaboracidn, las denominaclones serén:

Champifién.- Con agua como liquido de gobierno,.

Champifién en su jugo.- El lfquido de gobierno es 8l de coccidn de
los propios champifiones, :

Champinon sazonado con especias.— El lfiquido de gobierno es sgua o
Jjuge de coccidn, sazonado el producto con especias,

Champifién al aceite.- Son aquellos productos gque han sido previa- :
Tmente tratados con vinagre y llevan aceite vegetal como liquido de
. ) gobierno,

39.2.2. Atendiendo a su for'ma de presentacidn pueden sers
Champlﬁones enteros.- hoy § champmén estari completo; -es declr, com-
pvestos por carp6foro o sombrero y pedicelo o pie. La altura total
seri, como méximo, igual al difmetro del carpbforo,

Cabezas de champifibn o sombreros de champmon.—- Cuando se ha cor-
e tado el pedlcelo 0 pie con un margen de 2 mm | ras del car-pofor'o.

s . Ghampinén enrodagas ) rodaJas de champifién.- Cuando los champmo—v ‘
nes han sido cortados en ldminas paralelas en sentido longltud:.—
nal-

. Tallos de champifiones,= Cuando sélo contienen trozos de pedicelo.

Cha{npiﬁones troceados. o trozos de champfﬁén. ‘Cuando contiene tro-
Zos de carpbforo y pedicelo, con una proporcién minima de carpSfo-
ros del 20% del peso escurrido. '

Puré de champifién.— Es el producto obtenido de champifién cocido y
‘tamizado,

29,8, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Velo sbierto.— Cubndo 14 parts inferior externa del carpéforo estd -
abierta. Se considera._‘como defecto,

! Calibrado.=- El'calibrado es obligatorio para todas las categorias.

El calibre se mide por el didmetro de los .carpdforos segin la es-
cala siguiente:

Denominacidn - _ . Calibre en mm
Extréfinos-....;...-............. inferior a 16

Fﬂnos.....-.Q..-..--..'a-........ de 16 a 22

Medios...-...-..-.u.-u---'--.... de 22 2 30
Gt‘ueSOSo'o-c----oooonooco-n..nn.u Superiores a 30

19.4. I-EYENDAS ESPECIFICAS,

: 1a denominacifn del tipo de elaboracién deber§ ser completada con
la que corresponda a su forma de pregentacisn, éxcepto en los enteros en que
es facultativa. En las categorias Extra y Primera, se hara constar el calibre.

Podrén denominarse 131 natural® cuando s8lo se utilicen los aditi-
vos especificados par-a este caso en el punto 1.5.2 1. de la Norma Técnice Ge-
nerals

19,5, cm:coms COMERCTALES.,

Se establecen las siguientes categorfas comerclales, con 1as exi-~
gencias ¥y toleranc:.as que figuran en el cuadro edjunto. 2 o

Champ iﬁones enteros, caberzad ¥ rodagas o Extra, Primera, Segunda.
“ . Tallos ytrOZOS--lnnolntou-lc-vo;c--n-|o Prii’nera, Segunda.A

PULE e s v etssseveseasssssaserssssnassesss Primera, Segunda.
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19.6. CUADRO DE MASAS' MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABOKACIONES DE CHAMPINON, CON LYQUIDO DE GOBIERNO.

For-ma‘bo . ) Ca}:;acidad (ml) Contenido neto (g) Peso escurrido (g) (1)'
1/8 americano {4 onzas) 125 ' » 100 . 55
% Kilogramo 212 185 ' 105
¥% Kilogramo ' » 25 - 390 210
1 Kilogramo ' ’ _ @50 ’ A 780 ' ' 420
8 Kilogramos .. . 2480 . O 2i500 _  1.330

(1) El peso kescurrido efecti\}o se medird sobre un,:bami_z\con, luz de malla de 3,2 mm y.alambre de 1 mm, &l cabo
__de 2 minutos., ’ : . -

19.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE CHAMPINONES.

FACTORES ) Extra : Primera _ Segunda

. —R — e (et uchnaic
Color . : i . Tipico . Tipico Aceptable
Turbi dez o 3 2 ' 1
Textura S Tipica Tipica Aceptable
Uniformidad del tanafio ' : o 1,8 1,75 Sin exigencla
Calibre _ ' _Obligatorfo  Obligatordo Pacultativo
Tolerancias: - ’

a - Pseudo-raices (n? en 100 g de peso

SCUITido) serseeersnssensrssersesrtnaos Y 4
b = RotOSsesesesrencsrsesssercocsonceresses . 1 4
¢ - De COL0Pesvensresrnessssarsnssnssnsones 6 10 20
@ + Do teXtUTarssersssseasesesrrngossanse s I 5
© - Menchados. siuyesssessnsessssessrnssrnne 3 10 s
£ = Velo abierto (en cabezas 'y enteros).ses "5 _ 10 -2
Suna de tolerancias b4 o+ d+ e+ £ 5 0 18

El puré debe presentar color, olor y sabor tipicos, en primera categorfa y color, olor y sabor ecsptebles en
segunda categoria. a , . . )

ANEJ O Ne20
CONSERVAS DE HABAS,

20,1, OBJETO, :

Esta norma establecs las condiciones que deben veunir las consere
vas de habas obtenidas a partir de les semillas frescas do Vicia Fabawle en
das elaboraciones siguientess K :

=« A) natural.

20,2, DEFINTCIONES Y DENOMINACIONES COMERCTALES, .

Hebas.~ Es el producto obtenido con semillas enteras ¥ egua como
liquido.de gobierno, ' ' .
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20.3, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Calibrado.~ Es obligatorio para las categorias Extra, Primera, El
calibre se expresard por el nimero de granos que entran en 100
gramos de peso escurrido de acuerdo con la escala siguientes

Denominaéién‘ Némero de granos
Extra finasS..evevereraisnsaransas  Mas de 90
FiNOSes v essavrsrrenacs reraraaanes de 55 a. 20
MedianaSe s rrvererrsrennnrssernns - Q& 40 a 55
Grandes..v...........,.-....n-'.gn _de 20 .a 40

20.4.. LEYENDAS ESPECIFICAS,

P

En las categorias Extra y Primera, se hard constar al calibre.

Podrén denominarse Yal natural® cuando sélo se utilicen los aditi-
vos del punto 1.6,2,1, de la Norma Técnica General.

20.5, cmmoamscmmaxms '

Se establecen las Blgulentes categorias comercxales, con las ex;—
vgenclas ¥y toleranciasg que figuran en 8l cuadro adjunto,

Habas-:.logctvttttvvlolitcot-o.4- Extna, Pl"lmel"d, Segunda.

_ 20.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE HABAS.

4
'g_o_r_@jig . ‘cég'acidad (m1) " Contenido neto (g) Peso escurride (g)
% Kilograw 212 ‘ . 185 . us )
Tarrodes® 8w | 815 | 210
% Kilogramo 425 | _ ) 80 ‘ . 240
Tarro de 580 580 ‘ 80 - ‘~ 820
Tarro ds 720 720 e 400
1 Kilogramo 850 S 70 ) 430
3 Kilogramos 2,650 , 24500 : ' 1,550
‘5 Kilogr‘amos 4.250 | : . 4,000 - 2,500

20,7, CUADRO DE_EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE HABAS.

-- FACTORES o : Extra . .Primegg » Segunda

Colar ' - " wipico Topice Aceptable
Textura ; v Tipica Tipica ' _Aceptéble
Uniformidad del tamsfio {1) : 1,8 © 4,78 §in exigencia
. Toleranciass
’ 8 = Partidos, .deshechos ¥ sin epiderntis (2)- S5 10 15

b~ De COlOPsssrvassnnsessessarrrivnnnssvan 4 8 12

6 =De textura............,................ 8 10 , 15

@ = Manchadossssvesessssssseserenssannsss e 1 s ST

Suma de tolera;xcias a+b+c+ diavuse 5 0 i5

-

(1) Excepto en el calibre extrafino, en que no hay calibre,

{(2) En el calibre extrafino no hay limite, en el fino se triplican los 1fmites aquf establecidos. Bn ambos ca.
sos la tolerancia {a) no cuenta ar 14 smd de tolerancias.
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CONSERVAS DE GUISANTES FRESCOS.

21.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser-
vas de puisantes obtenidas a partir de semillas frescas de Pisum Sativum L.

°  21,2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCTALES,

Guisantes.- Es el producto obtenido 8 partir de guisantes frescos
Y agua como liguido de gobierno.

21,8, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS. -

) La elaboracidn de guisantés se ajustard a las condiclones de talie
brado siguientes: . it

Calibrado.- Es obligatorio parCa las categorfes Extra y Px;imera. El -

calibre se expresard por el difmetro de los orificios circulares
de los tamices por los que pasen, segin la escela siguientes

Denominacién Dismetro en mm
'Extrafinos....n-.‘n-v.unvn-u'u v -inferibf a 7.'5"
Huy TinoS.iesessssasasssnssssases 30 7,5 8 8,2
FinoSssssssssseesssnssegossessens 88,2 88,8

: Medianqs,...................;.... 80 8,8 8 10,2

GrandeSecsesssenrssionsssnsosssosss mis de ,10,2

Tolerancia de calibrado.= En cada calibre se- %dlerar& hasta un 10%
oh masa de unidades de 108 calibres inmediatamente inferior o su~

perior al declarado en la etiquetas

21.4. 1LEYENDAS ESPECIFICAS.

" En las categorfes Extra y Primera de _g‘uisantéﬁ g hard constar el
calibre. _ ' ' ' o
: Podrdn denominarse “el natural" cusndo sélo 88 utilicen 105 aditl-
.vos especificados en el p\.:kntq 1,642.1. ds:la Norma Técuica Generale

21,5, CATEGORIAS COMERCIALES.

. | Se establecen las sigulentes eatégorlas'comeiaiﬁbé con las oxle
genclas ¥ tolerancias que figuran en el cuadro adjuntos - .. .

Guisantes.issvsnssresescssssnsanse Extrag Priméra ¥y Segunéa.

21.6. CUADRO DE MASAS MINTMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE GUISANTES.

1/5 Tanganille : 170 i 150

5 Kilogramos . ' 4.250 " 4.000

] o Formato " Capacidad {ml) _Contenido neto {g)

% Kilogramo 212 . i858
Tarro de 3'}0 370 . 245
% Kilogramo C A28 ' 300
Tarro de 720 720 . 660
1 Kilogramo: - 850 o 780
3 Rilogramos  2.650 2,500

Peso- escurrido (g)

-
120
218

250
425
500
1,600
2,600
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21.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS»DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE GUISANTES.

| FACTORES R - Extra Primera Segunda
Color Pipico A Tfpico Aceptable
;l'ex;:ura- : Tipica o T._ipiéa' . Aceptable
To’.l.e:ganciasé ' ’
a= Partidos, deshechos.y sin epidermis (1)e 5 10 15
D = Do COl0Pssssessnsssasasscsassavesncarse 5 10 S 15
c-Do 'be:_;tx_ma........n............;...-.. 5 ‘0 15 -
id-ﬁanchados...;.;;...:A.;..........-....... 1 8 .. B
© = Do 0allbresessssasnssssrsranssssnnrasss - 10 10 10
Suma de 'bolerancias a+ bros d..f-_.‘.. . B 10 ) 15

) Excepto en el calibre extrafmo, en que no hay 1im1’ce. En este caso la tolerancia no cuenta en 12 suma de

tolerancias.
A N E J 0 N! 22
) CONSERVAS nz Gmmzosa
22,1, OBJETOs

Esi:a norma establece las condiciones que deben reunir las conser=-
vas de obbenidas a pa&‘tir de las semilles de Cicer Arietinum L. .

22,2, DEFIIIIGIONES ¥ DENOMINACIONES COMERCIALES-

*Garbanzos ew Es el producto obtenido a partir de parbanzos secos y
gehidratades poster:lormente uti.l:lzendo egua como liquido de go-
iernos . -

22,3, CATEGORIAS QOHERGIALES.

Se establecen 1as siguientes. categorias comerciales. eon las exi-
gencias Y. tolerancias que figuran en ol cuadro adjunto.

Gal‘bm’lZOSQoonuo-o.--cnoa-ncvpto:o Extra, Primera, Segunda.

22.4. LEYENDAS ESPEGI!‘ICAS .

. I.as conservas de garbanzos yodrin denominarse "al natural® cuando
- 88lo se utilicen los aditivos especificados en el punto 1.6. 2.1, de la Norma
Técnica General.

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

Forma'boi capacidad {m1) N Contenido neto (g) - Peso escurrido (2)
- % Xilogramo 212 ' 185 o 120’ )
~ Tarro de 870 370 o 345 o 215

% Kilogram 25 390 - o 250

Tarro de 580 50 ' 540 350

Tarro de 720 . 720 ' 660 ‘ : 425

1 Rilogramo 850 780 v 500

3 Kilograms 2.650 - 2,500 : 1600

5 Kilogramos 4.250 4.000 . 2.600
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22.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLKRANCTAS DE. CALIDAD PARA CONSERVAS DE ' GARBANZOS.

FACTORES

Color
Texturé
Uniformidad de tamafio

Tolerancias:

a - Marrones o negros (n? en 100 g de peso

escurrido)...e... ..

b - De textura.........
¢ - Partidos y desecho?

Suma de tolerancias

...... servsrsrccaanse

Seseesveassessnsacane

™ 4+ Cevssvensvsnn

" Extra . Primera
iipico Tipico
Tipica Tipica
1,50 1,78
0 2
.. 5 10
8 10
o 5 5

Segunda

Aceptable
Aceptable
2,00

4
15
15
1s

La mater'ia prima cumpliréd los requisitos establecidos en“la “Norma de Calidad para determinadas legumbres se.
mercade . interior%. la materia:prima empleada en cada cate-
elaborado cumplird, como minimo, las exlgencias que se determinen, en la c¢itads

cas y legumbres mondadas, envasadas, destinadas al

goria comercial de producto
. Norma, para Cdda una de ellas.

23.1. OBJETO.

A NEJO Ne¢ 23

CONSERVAS DE ALUBIAS.

Esta nornma establece las condiciones qué deben reunir las conser=
a partir de las semillas de Phaseolus Vulgaris L., Savi (4.

-vas de obtenidas

comtn)}, Phaseolus

(j. ge lea), Vigna Sinensis (j. de Carllla).»

23.2. DEFINICIONES Y DEHOMINACIONES COMERCIALES.

Multiflorus (j. de Espafia o escarlata), Phaseolus Luriatos

_Alubias.~ Es el producto obtenldo a parﬁir de alubias secas y ve=
hidratadas posteriormente, utilizando agua como, 1£qpido de gobler-

no .

23.3. LEYENDAS ESPECIFICAS

Cuando el colo? de la alubia sea distinto al blanco, Seré ‘nedesa~
rio hacer constar el color, formando parte d¢ la denominaciﬁn. En el cago . de
las alubias blancas dicha mencién es facultativa, .

Podran denominarse Mal naturall cuando sflo se utilieen los aditi-

vos especificados en el punto 1.6.2. 1. de 1a Norme Técnica General.

23.4, CATEGORIAS

COMERCIALES

Se establecen les siguientes oa’cegorias comercialea. con las exie
gencins y tolerancias que figuren en el cuadro adjunto,.

Alubias....-uu.u.u-nuunu

23,5, CUADRO DE ‘MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERN!S DE ALUBIASA

Formalo

% Kilogramo
Tarro do $70
2 Kilogramo
;Iarro_. de 580
farro de 720
i Kilogramo
8 Kilogramos:

5 Kilogramos

Capacidad (m1) - Ccontenido neto (g}
212 ) 185
870 a5
425 890
580 540
720 660
850 780
2.650 2,500
4,250 4,000

BTxira, Primera. Segunda.

Peso escurrido (g)

2is
250
850
425
500
1.600

£.600
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.23.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y‘TOLERKNCEAS DE CALIDAD PARL CONSERVAS DE ALUBIAS,

FACTOREé ) . : Exbra Primsra
) Coloz‘" ‘b ' Tipico v Tipico-
Te:;tura | o ’ Tipica Tiplca
Uniformidad del tamefio o ' 1,50 ' 1,75
Toi;panciase
a-gDe.color...........,..’.................. - 4 8
b;De tex’curas......"....;._...}...........'. B 10
0 = Partidos ¥ AesechoS.sssessrsscrssrasnes B 10
. d = ManchadoSsssesesessarssnsnsnaesosnorsss 2
5‘ 10

. - - Suma-@8 tolerancias a-+ P-4 0-% dissvee

5

Segunda
Aceptable .
+  Aceptable

2

15
1B
15
&

15

la niéterié prima cunplird los requisitos establecidos en la "Norma de Calidad’ p'aré»determi’r‘xaaas' legimbres se-
.cas ¥y legumbres mondadas, envasadas, destinadas al mercado interior". La materia prima empleada en cada cate-
goria comercial de producto eleborado cumplirs, como minimo, las exigencias que se determinen, en la citada

Norma, para cada una de ellas, .

ANEJO Nt 24 4

1 “CONSERVAS DE LENTEJAS..

24,1, OBJETO.

, Esta.norma establece las condiciones que deben reunir las conser-—
~-Yag:obtenidas a partir de las semillas'de.Lens Bgulenta Moench: ~

24,2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

‘Lentejas.~ Es el producto obtenido a partir de iente;j’as” secag re-
hidratadas posteriormente,v utilizando agua como liquido de gobier-

N0.

24,3, CATEGORIAS COMERCIALES,

Se estableéen las siguientes categorfas comerciales, con las exi-

genclas y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

‘Lentejas.f.-......i.1:..;-.-...ia Extra, Primera, Segunda.

24,4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

: Las conservas de lentejas podrén denominarse "al natural” cuando
5610 se utilicen los aditivos especificados en el punto 1,6:2.1, de la Norma

Téconica General,

V 24.5-. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS‘A LAS CONSERVAS DE LENTEJAS.

a Formai‘o : Capacidad (ml) Contenido neto (g)
% Kilogram B - 185-
Tarrq de 370 . 370 R ’ . 348
- ¥% Kilogramo - 428 . 390
1 Tarro ds 580 580 ’ 540
Tarro de 720 . 720 _ 660
v ‘1 Kilogramo 850 : ' 780
8 Kilogramos 2.650 2,500

. 6§ Kilogramos 4,250 4.000

Peso escurrido (g)
120 -
215
250
350

425

500 |
1..600 |

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

FACTORES Extra Primera
Color Tipico r'rip,i'co
Textura Tipica Tipica
Uniformiéad del tamafio 1,50 ‘ 1,75 -
Tolerancias: -

a ~ De textura..veseeeennns e 5 T 10

b - Partidas y desechas.......cc.oacun. TS 5 10

c—Manchadas...'....»......' ........... Ceeien 5 1Q

5 10

Suma de tolerancias

Segunda
Aceptable

Aceptable

2,00

15
15
| 15
| 15

=

i ird isi i la "Norma de Calidad para determinadas legumbres se~
teria prima cumplird los reguisitos establecidos en . D -
2:sm; I;gurﬁbres mondadas, envasadas,..destinadas al mercado interior®. La materia prima empleada en cada cate

goria comer

Norma, para cada una de ellas. " v
ANEJO Ne25

CONSERVAS DE GUISANTES REHIDRATADOS.

25.1. OBJETO.

Esta norma establece las gondiciones que deben reunir las conser-
vas obtenidas a partir de semilias secas rehidratadas de Pisum Sativum L.

25.2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Guisax&tes rehidratados.~ Es el producto obtenide a partir de gui-

santes secos y rehidratados posteriomgnte, nmtzando agua  como

liquido de gobiernc,

25,3, CATEGORIAS COMERCIALES.

-gencias y tolerancias que figuran ‘en el c¢uadro adjunto,

. . ' Guisantes: rehidz‘atados. t1ssesn I| Y : Px‘imel‘a, seg‘n\dao

¢ o
25.4. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

' Se establecen las sipuientes categorfas comerciales, con las exi-

In esta elaboracidn se permite el uso de colorentes autorizados.

25.5. LEYENDAS ESPECIFICAS.

En la denominacidén "guisantes rehidratados" las dos palabrag esta-

rén eseritas en el mismo tipo.de letra,

"al natural",

En ningln caso podrd emplearse en esta elaboracisn 1a denominacidn

25.6, CUADRG DE MASAS MINIMAS EXTGIDAS A LAS CONSERVAS DE GUISANTES REHIDRATADOS.

Formato Capacidad (ml)., Contenido neto (g)
1/5 JTanéam‘._llo - 170 . T 150
% Kilogramo 212 , 188
" Tarro de 370 370 | , 845
¥ Kilogramo A28 . 390
Tarro de 580 830 540
Tarro de 720 720 660
1 Kilogramo 850 ’,780
3 Kilogogmos 2, 650‘ 2.500
8 Kilogramos . 4.250 ' 4,000

Peso escurrido (g)

' o5
120

218

250

850

428

BOC

1.600
2,600

cial de producto elahorado cumpliré, como minimo, las gxiggnc_iag _Que se _de‘termingn, en la citada
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25.7, CUADRO DE EXIGENCIAS ¥ TOLERANCTIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE GUISANTES REHIDRATADOS.

FACTORES ) ) Primera Segunda,
v et : ey e ettt TS ° e e .
color Tipico Tipice
Textura Tiplca Tipica
Uniforr{nide‘ld del tamafio . 1,78 ) 2,00

Toleraﬁc:i;':lst 7
a ~ De KLU s esussaossssatasssatusinstssies 10 15
b —'Par’cidosydesechos...............-......;. .10 ;' 15
o - HanchadOBseesessseassnsasassaussrnenssasns ' 10 ' 15
Suna, do 1oleranclas & & B & Covvarresosens ‘ 19 ‘ 15

I.a materia prima c!mplir& Jos requisitos es’cablecidos en la "lorma de Calidad para "determinadas legumbres se=
cdas y  legumbres fiondadas, envasadas, destinadag al mercado interior", la materia prima empleada en cada cate=
gorfa comercial de producto elehorado cumplird, come minime, las exigencias que se determinen, en la citada
Norma, para cada wna de ollas, .

ANEJO Ne 26

CONSERVAS DE ACELGAS.
26,1, QBIETO, o

Es’ca nor‘ma eatablece 1as ccndiciones que deben veunir lag consere
vas o'btenidaa a partir de hojas enteras de Beta Vulgaris L., variedad Ciola L.

26.2. DE?INICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES, -

[

Acelgag.=Es la glaboracién obtenida & partir de acelgas fr*escas ¥
%iernas utilizando agua como lfquido de goblerne, ‘

Pur§ de acelgas.- Es la elaboracibn en l1a cudl las hojas da acel-
gas han sido trituradas y tamizadas, )

29,3, connlcmmzs ¥ FACTORES ESPECIFICOS,

Filamentos.- Son las hebras que presem:an epreciabls resistencia °
ia traccidn,

flojas secas.= Son 1as que no Hlenen o) suflclente grado de frescor
35.4. CATEGORTAS COMERCIALES.

. Seo estoblecen la8 slguien%es catogorfas comeroiales, con las ¢xl=
genalas g tolerancias que ﬁguran en el cuadro adjuntos !

AcelgnSeesaressssrasrnassasnsssns  EXGIA I’rimera. Segunda,
Purd ﬁB acolgadsresrsrnssasnasnss | Primera, Segunda,
28,8, LEYENDAS ESPECIFICAS.' \

1as conservas de acelgas podrfn denominarse Mal natural¥ cuando
g8lo se utilicen log aditivos especiﬁ.cadoa en el punto 1.6.2,1s do la Norma
Técnlca Generals




BOE.—-Nnum, 10 11 enero 1985 . 745

26.6. CUADRO DE HASAS. MINTHMAS EXIGIDAS A LAS COHSERVAS DE ACELGAS.

Formato Capacidad {ml) Contenido neto (g) Peso escurrido (g)
% Kiiogramo . 212 185 120
Tarro de 370 370 - 345 - 215

% Kilogram - s 390 250
Tarro de 580 580 . B40 . 350
Tarro de 720 720 : _ 6.60< 425 "

1 Kilogramo 850 : v ©o780 . 8§00

3 Kilogramos 2.650 2,500 | 1,600

5 Xilogramos 4,250 i 4,000 - 2,600

' 26.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ACELGAS.

%

FACTORES _ Extra - Primera Begunda
Color R ’fipico - Tipico Aceptable
Pextura : _ ‘ b'ripica. Tipica . BAceptable
.Tolerancias: '
a ~ Filamentos (n2 en 100 g en peso : . S N
eSCUrridO. vaveosssnavorsssrasessassnend 0 4
.>b~Hojas secas................‘...u.....n 0 4
C = D& COLOTssrerresyrsasrrsassrassrisarone o - i 15
d - De tex’curé.....,..;..........-...u-u_-} & 10 b 15
& ~ Otros defectos no e'xclu&entes..-.s..... : 4 ) 8 o 12
Suma de tolerancias b + ¢ + di+ Curscne 5 10 ‘ E 15

¥1 puré deberd tener color, olor y sabor tipico en primera categoria, y color, olor y sahor aceplables en se~
gunda categoria. ) : ) . i

ANEJO Ne 27

CONSERVAS DE ESPINACAS, = R

27.1. OBJETO.

Esta norma establecs las condiciones que deben rauniy Jas cousors
vas obtenidas a partir de hojas de Spinacia Oleraces Ls .

27,2, DEFINICYONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES,

Espinacas.- Es la elaboracién obtenide @ partir de hojas ¥y peciee
los frescos de espinacas uwtilizando agua come lfguido de gobierno,

I _ Hojas de espinacas.— Es la elaboracién ohtenida & partir de hojes

con 3 cm de peciolo como méximo,

Puré de espinacas.- Es la elaboracidn en la gual les hojas de es-

pinacas han sido trituradas y tamizadas,
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27.3, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Filamentos.— Son las hebras gque presentan apreciable resistencia a
1a traccidn.

Hojas secas.- Son las gus no tienen el suficiente grado de frescor

Troncos.—- Son las partes duras de la espinaca donde se insertan

L oneos. 2 s
los peciolos ¥y que en las conservas aparecen de color blanquecinoe

27.4, CATEGORTAS COMERCIALES,

Se establecen las sigulentes categorias comerciales, con las exi-

~genciag y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

ESpinacaScsesesssscsrssonosansaee Extra, Primera, Segunda.
Hojas de espinacas.sssessssssesss  Extra, Primera, Segunda. -
Puré de esSpinacaS..esesrsasssecns rimera, Segunda, .

27.5. LEYENDAS ESPECIFICAS.

Las conservas de espinacas podrén denominarse '"al natural' cuando
s8lo se utilicen los aditivos especificados ~sn el punto 1.6.2.1, de la Norma
Iécnica General. . C o

i
s

27.6, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ESPINACAS CON Lmuino DE GOBIERNO.

&
" Foima to Capacidad (ml Contenido‘ neto (g) Peso escurrido {g)
¥ Kilogramo 212 - , 85 120 -
Tarro de 370 30 : 345 215
% Kilogram 425 a0 250
Tarro ‘de 580 580 ‘ B0 350
Tarro de 720 - 720 660 425
1 Kilogramo - 850 780 500
3 Kilogramos ’ 2.650 o T 2,500 - i.eoo
& Kilogramos 4,250 : 4.000 2.600
27.7« CUADRO DE EXIGENCIAS. Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ESPiNACAs.
FACTORES Extra Primera Segunda
Color Tipi co . : Tipico - Aceptable
lfextm‘a Tipica Tipica Aceptable
Tolerancias:
8 = Filamentos {n® en 100 g de peso :
eSCUrrido) cacesnsaranssenesrsrsarsesans 0 2 4
b‘-Hojas SECASerssrersastsssraressrncersne 0 2 4
€ = TrONCOS . sesssavssassnsiessnresssssrsnes 0 5 10
d = De texturasssssanssrartrentrsssonsacens 5 10 15
@ = Otros defectos no excluyentes..esssssss _ 4 8 12
Suma de tolerancias b + € + G + 2uevean ‘5 ‘ 10 15

El puré deberad tener color, olor y sshor tipico en primera cat

da categoria.

egoria y c¢olor, olor y sabor aceptable en segun-
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CONSERVAS DE PUERKOS.
28,1, OBJETO.

. Esta norma’ establece las condiciones que deben reunir 1as consere
vas de puerros elaboradas con tallos tiernos de Allium Porrum L., en las elaw
boraciones siguientes:

~- Al natural,
e Con especias,
Los-puerros deberédn presentarse peiados, sin restos de racices y'

sin tierra.

. 26.2. DEFINICIONES Y DENOﬂINACIONES COMERCIALES.

28.2.1. Segin el tipo de elaboracidén las conservas de puerros pueden seig

Puerros.- s la elaboracidn obtenida a partir de puerros utilizahe
do agua como liquido de.gobierno.

Puerros saZonados con especias.- El liquido ds  gobierno es aguas
con adicién de sal, aceite vegetal, especius, condimentos y adiftie
vos autorizados. : -

28,2.2. Su forma de presenbacidn Serd:

Puerros o puerros-  enteros.- Constituidos por  cabeza 'y tallo, da
_longitud total ligeramente inferior a la dimensién del envase Pam
ralela a la ‘colocacién de los puerros.

Yema de puerros.- Constituidos por piezas con cabeza y tallo,
siendo la longitud de éste inferior a la de la cabeza.

Puerros cortados.— Constituidos por trozos de mds de 4 cm de lon
gitud, cortados transversalmente y con un nfimerc minimo de unida-
des con cabeza del 25%. ;

Tallos de puerros.- Constituidos por trozos, min cabeza, con lone
gitud de 4 cm o méas. : :

28.3, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICGS.

El‘tallo.— Podr4 presentar coloracidn verde tomg méximo en un 25%

- de su longitug,

Calibrado.- Es obligatorio para los puerros enteros ¥ para las ye -

. mas, en todas las categorfas, El calibre se determinard por el nfie
mero de piezas contenidas en un bote, con arreglo a la sigulente

escala:
N® de piezas en un bote de
Denaninagion - % Kile 1 Kile 3 Kilos
EXtrafino......uvvsises nas de 10 12418 30-35 |
Finos.eieaviiiviiieninas de.7 a 10 9-12 ' -l 25-30
Medianos. . viivvivsinines de 4 a 7 7-3 20-25
Brandes. .o iiiiiiensays MONOS de 4 PR 15220

Para Jog restantes formatos el ndmero de plezas se extrapolarsd en
funcidén de'la superficie de la base del bote i
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28.4. LEYENDAS ESPECIFICAS,

La denominacidén del tipo- de elaboracién deberéd completarse con la
gque corresponda a su forma de prescntac1on excepto cuando se trate de enteros
en que es facultativo.

Podran denominarse "4l natural” cuando sélo se utilicen los aditi-
vos especificados en el punto 1.6.2.1. de la Norma Técnica General.

Se marcarad el calibre o nimero de piezas en todas las categorias.
. N

28.5. CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguientes categorias comercmles‘ conh lag exi-
gencu as y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

Puerros enteros y yemas.......... Extra, Primera, Segunda.

_Puerros cortados y tallos....... . Primera, Segunda.

28.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE PUERROS -CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Formato \l Cépacidad (ml)- . Contenido n‘etol (g) Peso escurrido’ ‘(g)
% Kilogramo - as g | 240
1 Kilogramo 850 T 780 . 480

B xiiogéams ' "2,650 } o 2,500 - 1.550

28.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE PUERROS.

FACTORES : Extra ‘ Primgra . Segunda

Color ) ' ] Tipico, blan- Tipico, blan- Aceptable, con
: co o crema - co o crema ligéras zonas
. pardas o viola-
ceas.
Turbidez {en puerros al sgua) o ' 4 o 2 : 1
Texturs . Tipice ~ _Tipica Aceptable
Uniformldad der longitud (pars enteros) (1) S 1,100 1,20 . 11,30
- di ametro (para enteros y yemas) 1,50 : 1,70 2,00
Tolerancias:
2 - Defectos e COLOrac.vevversssscsscsansse ) 10 15
b ~ Defectos de TEXEUrB...veseensnssasosans 5 10 15
£ - Defectos de peladO.ssscsnsssasrossccnss 1 3 6
3~ De calibrado..csereseissenensnnacassss B 10 . 15

Suma de tolerancias @ + b 4 C.sessseens 5 : 10 ) 15

{1) Medido por el eje.
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' enteras.

ANEJO N2 29

CONSERVAS DE ZANAHORIAS.

29.1. OBJETO.

Este norma establece las condiciones qué deben reunir las conser=
vas obtenidas a partir de raices frescas de Daucus Carota L.

-Las “zanahorias deberédn haber sido p;ev1amente 1avadas y peladas
para eliminar las raicillas y la tierra. R -

29.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

20.2.1. Segiin el tipo de elaboracidn, las conservas de zanshorias pueden
ser:

Zanahorias.- Es el producto obtenido a partlr de zanahorias utili-
zando agua como liquide de gobierno.

Puré de zanahorias.— Es la elaboracién en la cual la zanahoria ha
sido triturada y pasada por un tamiz. -

29.2.2. Segin la forma de presentacidn podran ser:
a Enteras. .
En roaaja5¢
En cubos.

En tiras.

29.3. LEYENDAS ESPECIFICAS.

La denominacién del tipo.de elaboracién deberd completarse con la
que corresponda a su forma de presentacién, excepto cuando ge trate de zanaho-
rias enteras, en que es facultativo.

i Podra emplearse la denominacién "al natural® cuando sélo se util:t.s-
cen los aditivos espe(:lflcados en el punto 1.6.2.1. de la Norma Técnica Genge

ral.

Se indicard el niimero dé'unidades cuendo ge trate de.zanshorias

" 29.4. CATEGORIAS CQMERCIALES#

: Se establecen lasg giguientes categorias comerciales. con las exi~
gencias y tolerancias que flguran en el cuadro adjunto.

Enteras o en rodajas. esvesersesss Extra, Primera, Segunda.

En cubos, - tiras o puré........... Primera, Segunda.

29,5, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ZANAHORTAS CON LIQUIDO DE GOBIERNOE

Formato v Lapacidad {ml) Contenido neto {g) Peso escurrido lg)
Z’Kilogra;m : ' 212 ‘ 185 us
Tarro de 370 370 348 210

% Xilograimo : 425“ | ) 390 240
Tarro de 720 720 ' 660 400

3 Xilogram B50 , 780 480

3 Xilogramos . 2.650 ) 2.500 - © 1.580

% Kilogramos 2,250 ’ ) ’ 4.000 2.500
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20.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ZANAHORIAS.

FACTORES
Color .

Turbidez {en zanahorias al agua)

Textura
Toldrancias:
5= D8 COLOTve s ennerss e erseneerseriasary
b - De textura,.,,,;.....,...........,.....
i»Q-Manchadas..... .......... e sesaren

Suma de tolerancias @ + B + Corevsrerve

Extra

Tipico
3

Tipica

5
5
2
5

Primera Segunda
Aceptable
2 1
Tipica Aceptable
10 . 15
10 : v 15
s 8
10 18 .

£l purd deberd presentar color, olor y sabor tipices en primera ©

segunda categoria.

ANEJO N30

CONSERVAS DE REMOLACHA DE,MESA.

ategoria y color, olor y sabor aceptables en

30.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones

vas de remolacha de mesa obtenidas. a partir de rai

L., variedad rapacea rubra.

vLa remolacha ‘deberd haber side pr

eliminar las raicillas ¥y la tierra.

30.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCTALES,

que deben veunir las conser—
ces frescas de Beta Vulgaris

eviamente lavada ¥ pelada para

Remolacha de mesa, o remolacha roja de mesa o conserva de

remola~

cha.—- Es la elaboracién en la
azicar, sal,

molacha, agua, vinagre,

que pueden entrar, ademds de la re-
condimentos y aditivos auto~-

rizadog. La forma de presentacién de la remolacha podrd ser: entew

ra, en rodajas, en cubos 0 en tiras.

30.5. LEYENDAS ESPECIFICAS.

. La denominacién del tipo de elaborac
que corvesponda a su forma de presentacidn, excep

cha enteras, en que es facultativo.

Podrdn denominarse “al natural® cuando ©dlo se utilicen los aditi~
vos especificados en el punto L.6.2.1s de la Norma Técnica General. :

teras.

. 30.4. CATEGORTAS COMERCYALES.

Se indicard el ndmero de unidades cuendo se trate de remolacha en~.

Enteras 6 en rodajas...sasanevess

Fn cubos o en tiraS...casenvasease

$4n deberd completarse con la
to cuando se trate de remola~-

Se establecen las siguientes categorfas comerciales,. con lag exi-

gonclas ¥y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.
Extra, Primera, Segunda..

Primera, Segunda’.
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30,5 CUADRC DE MASAS MINIMAS EXICIDAS A LAS CONSERVE. o8 REMOLACHA DR 1

5 Kilogramos 4,250 4,000

: 36 6' CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE REMOLACHA DE MESA.

' 3 Primera

FACTORES Extra rimer
Color Tipico Tipico

: r rY - -‘a
,,Textgra ’ Tipica Tipic

Para las rodajas, miximo de pilezas menores de
4 cm2 {en % sobre peso escurrido)

2}

10

Tol érancias:
a - De COLOT e srsessasnesasatsssassanaenn 4 8
b ~ De texturaq.....;.......-.....‘......¢. 5 10
C ~ Otros defeCtoS, s esssssssasescisacescaen 5, : 10
Suma de tolerancias & + b‘+ Cuaeaacsan . 5 10

ANEJO N2 31

CONSERVAS DE COLIFLORES.

31.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser—
vas obtenidas a partir de inflorescencia (pellas) frescas de Brassica Oleracea
L., variedad Botrytis L. en las elaboraclones siguientes:

—— Al natural,

"31.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCTALES.

Coliflor,- Es la elaboracidn obtenida & partir de coliflores freg-
cas agua como liquido de gobierno,

31.3. CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguientes categorias comerciales, con las exi~
gencias y tolerancias que figuran en el ¢uadro adjunto.

ColifloreS i iren s ininionnsrrnasas fixtra, Primera, Segunda,

31.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

Las conservas de coliflores podrfn denominarse “al natural' cuando

sélo se utilicen los aditivos especificados en el punto 1.6.2.1, cde la Norma
Téenica General.

T T R L

F&rmato Capaéidad {ml) Contenido peto {g) Peso escurrido {(g)
N — .

% Xilogramo 22 o 185 115

Tarro de 370 370 ' . 345 210

% Kilogramo ) 425 390 240

Tarre de 720 720 : 660 400

1 Xilogramo 850 730 - ' 480

3 Kilogramos 2.650 V 2.509 1.550
2.500

Segunda
Aceptable

Acéptable

.15

12
15

15

15
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31.5. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE COLIFLORES.

Formato Capacidad (ml) . Contenido neto (g) Peso escurrido (g) i
% Kilogramo . 212 . -185 : 115
Tarro de 370 a0 ‘ - 345 - 210
% Kilogramo 425 390 . 230

" Tarro de 720 720 860 390
1 Kilogramo . 850 780 ' . 460
3 Kilogramos. 2,650 " 2,800 1,450 ]
5 Kilogramos 4,250 : 4,000 2.350

31.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE COLIFLORES.

FACTORES - ' ' Extra Primera “Segunda
Col or . ’ . ’ o Tipiéo : - . Tipico : Aceptable
Turbidez (en coliflores al agua} 3 2 . ‘ L
Textura . Tipica . © Tipica ) Aceptable
Méximo de piezas capaces de pasar por un tamiz . -. ‘
de 20 mm (% en masa sobre peso escurrido) 5 4 © L0~ . .15
Tolerancias;

a—De.color"y manchadbg.............r...... 5 ‘ 10 15

b ~ De tex_tura.............4................. s . 0 B 1

@ ~ OTIOS JeTECTOR: sassrsssnssssssssrsisses 5 : 10 15

Suma de tolerancias a + b T Crrrsassaes 5 | 10 | 15

ANEJO N2 32

CONSERVAS DE COLES DE BRUSELAS.

32.1. OBJETO. ' » . ) .
Esta. norma establece las condiciones que deben reunir las conser-

vas obtenidas a partir de yemas auxiliares tiernas y enteras procedentes de

Brassica Oleracea L. variedad Gemmiferd D.C. Schulz.

~ 32.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Coles de Bruselas.- Es la elaboracidn obtenida a partir de yemas
tiernas utilizando agua como LJ.quido de gobierno. )

32,3. CONDICTONES. Y FACTORES ESPECIFICOS.

Calibrado.~ Bl calibre se determina por el nimero de yemas que en-
tran en LOOQ gramos de peso escurrido, con arreglc a la siguiente escala:

Denominacidn Nimero de unidades. ‘ ' ’
FinaSesesessaoancuccaaracecaasacanas mds de 15 ‘ ’ .
Medianas.‘.............v.............. de 7 a 15 ‘
GrandeS. ceveeeceeseroacsnconunancana menos de 7 .
32‘-4.’ LEYENDAS ESPECIFICAS. . /

Las conservas de Coles de Bruselas podran denominarse "al natural"”
cuando sSlo se utilicen los adlthOS especificados en el punto 1.6.2.1, de la
Norma Técnica General. i : ’ )

Se hard constar la denominacidén del calibre.
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cnamme

- 32.5 CATEGORIAS COMERCIALES. : . : ’ ) .
Se establecen 1as siguientes categorias comerciales, ¢on las exigencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

Coles de Bruselas ............. ceervesernes Extra Primera, Segunda.

32.6. CUADRO DE MASAS MINIM!S EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE COLES DE BRUSELAS AL NATURAL.

Formato . Capacidad (ml) Contenido neto (g) - Péso escurrido (g) -
K % Kilogramo - 212 188 _ ‘ 115 V
Tarro de 370 | 370 ’ 345 210
% Kilogramo 425 ) . 390 i ‘ 240
Tarro de 720 A 720 - ' 660 400
1 Kilogramo 850 ‘ 780 _ 480
3 Kilogramos 2.65Q ) . 2.500 R : .1.550
5 Kilogramos 4,250 4.000 2,500

32.7. CUADRO DE EXIGENCTAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA (CONSERVAS DE COLES DE BRUSELAS.

FACTORES( . o Extra Primera - ) Segunda'
; Color ‘ ' T:‘.éi ce ‘?ip“ieo S Aéegtabla
;I'urbid;ez . ’ ) 3 ) a2 ) 1
Texturd ' - Tipica Fipiea Acepté.bl&
’ Uni formidad ‘de tamafio (1) o ) 1 ,'3 2,00 7 Sin exigeneies
Tolerancias: v . -
a -~ De‘eolop,........;...........‘..;.....; C A : & 12
b ~ De textura..;................a........- 4 | . & : ’ 12
c‘—Otfos defectos. iieensesennonsaavanssons 5 1o 15' 
Suma de tolerancias @ + b + Cosseseoen s © 5 o 10 - o 19

(1) Excepto en las finas que no hay 1iﬁ\i'te.

ANEJO Re 33-
PIsrTo,

——o e : .

3.1, BJEIO.

) Esta nopina establece las condiciones que 8eben reunir lad conserw
vas @e determinadas mezclas de hortalizas. )

- 83.2. i)EFIIIICIONES Y nmomtmcmms COMERCIALES. '

P:Lsto.— Es la elaboraci6n de mezcla de hot'talizes adet‘ezadaé coh
-gal, aceite vegetal, eondimenbos, especias § adi%iw?os autotizados.
Estar‘é compuesta de uh méximo ab 4 y uh minimo de 8 hottalizas owe
yos constituyehtes bésicos obligatorios son: tdnate § pimiento ¥
los Optativos- berenjena ¥ cebolla. ' ‘

La forma »de,presen‘taclén de las diferehtes hortalizas sefd:

TOMALE . eevsrsrorsssstcssnacronses Em:ero, $roceado o tmfuradb.
PimientOeersessrsosrrannsesscncns En trozos.
Berenjena..coesescanssnrrrassacce En troZos.

Cebolla,sesssssnsasensnssssescsss En §F0Zos,

.

33.3, com)xcmm:s v FACTORES ESPECIFICOS.

La proporcidn 8e 1las. ¥istintas hortalizas referldas a porcentaje
reépecto al contenido neto, ﬂebera cumpl:r los limites s:tguxen‘res

)

TOMETE s s vaessnnsssensessesssaness Del 30 al 60%
PimientOssesssssesosasanrsessssss ~Del 10 al 35%
BErenjena.s ssessesscasserserarsss Dol 10 al 35%

CEDOL18evecerrscseaneeervssssoansass Dol 10 al 30%
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83,4, CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguientes categorias comerciales con las exi-
gencias y tolerancias qus figuren en el pérrafo siguiente:

PistOresssssasanssssserinsseissras Primera, Seginda,

33,5, EXIGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE SCALIDAD PARA PISTO,

Categoria prifiera.—~ La calidall de los componentes serd la que co=
rresponda a ia categoria prifeta en lags hotmas generales y especi»
ficas de los Mhigmos.

Se dimite th 40% 8¢ productos dque Ho cortespondan a las caragfe~
erfsticas He la categoria, pero ¢onformes a las de la ¢ategoria segunda.

Categoria segi'mu’a.- La calidad dé los edmponentes debefd x;asponde‘r
a las exigencias de la categoria segunda ¢n las normas generales ¥
especificas @e los mismos,

' Se admite on 16% @e producte cof defectos mo excluyentes.

ANEJO N’34

MENESTRA.
34.1._OBJETO. ——

Zsta norma establece 1as condicioneg que deben reunir las conser-
vas de determinadas mezclas de hortalizas.

34.2. DEFINICIONES Y DENOHINACIONEé ‘COMERCIALES. - £

Menestra o] Menestra de verduras.- Es la elaberacidn de mezcla de
rtalizas compuesta de las siguientes:

Obl:.gator:.as: gu:.san‘ces, alcachofas N espérragos.
Optativass Judfas verdes, habas, zanahorias y qhampi‘ﬁon.
La forma de presentacidn de las diferéntes hortalizas seréa:
Guisanées...y-no.o.na....... Enteros.

AlcachofasSicessssssssaseress Corazones o fondos; enteros, en mita-
: : des o cuartos.

ESparragoSesessonssscrscsvos Enteros, cortos, yemaé o cortados,
Judias verdeSessoeses .” seses Enteras o en trozos mayores de 2,6 cm
HabaS.ssvasessssssssrsssssss Enteras.

ianahoriaélllllllilf!oonoo;- Rodajas o cubos.

Champiﬁones" seessusesrceses Enteros, cahezas, rodajas, tallos o
troceados.

En ninglin caso podrd denominarse Menestra' o "iensstra de Verdue
ras', cuando los componentes sean distintos de los aqui especificados,

84,3, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS DE CALIDAD,

La proporeién de las distintas hortalizas referida a pbrcentaJ§
respecto al peso escurrido, deberd cumplir los limites siguientes:

© GuisanteSeensosssessareriaea Del 20 al 50%
AlcachofaSeseesssseesssrsess Del 20 al 40%
ESparragoSeecsesesesssssssses D2l 10 al 20% .
'Jud;'.as verdes,seesensssessss Del 10 al 202
HabaSsessecssconssssenssssseo Del 10 al 20%
Zanahoria,sscesessescasassss Del 10 al 20%
Champiﬁo’n..-...uu-.--..... Del 2 al 5% -

84.4, CATEGORIAS COMERCTALES, ' ' o ‘ S

Sé establecen las siguientes categorfas comerciales con lag exie
gencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto,

MENestras.svessvssiorsseas.. Extra, Primera, Segunda,
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34.5. CUADRO DE MAZAS MINIMAS EXYCIDAS A Liad CONSERVAS DE MENESTRA.
Formato T Capacidad (ml) Contenido neto {g) Peso escurrido {g)
% Kilogramo ’ 212 185 us
Tarro de 370 370 ) 345 210
% Kilogramo 425 390 240
Tarro de 720 - ‘ 720 ) 1660 » : . 490
1 Kilogramo . 850 " 780 ' _ 480
ﬁ' 3 Kilogramos 2.650 2.SQ§ v 1.550
] 5 Kilogramos 4,250 » | 4,000 - 2.500
| 34.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE MENESTRA.
FACTORES _Extra_ | _Primera_ - _Segunda,
Turbidez - 2 . 1 B )
gziigZfe:eyl::éiz??z:::tgz'1z:gzgs$z§?as . Extra P ?rimera . o Ségundg
g, Forma minima de presentacidn: (1} )
}' ’Guisantes ' ' " Enteros : Enteros : Entenos
F; .Alcachqfas o ' '  ’Enteres ‘ " Cuartos 7 &uérto§
Esparragos B v Yemas €oxtadoy Gpntadés
Judias verdes Trozos . "Prozos . k Trozos
Habas ' Enteray ¥pteras i Entexas
" Champiifitn v . Rodajag %®rozos / " wxozos

2 e

@) : intas . tacidn, gana eads componente.ordenados de mis & wer
1) En el apartado 84.2. figuran las distintas formas de presen R » :
W nos categoria. Al eefialar aquf la forma mipima. se enslende que saubién guede llevay lgs superioxes.

ANFEJO N 35

MACEDONTA.

35.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser—
vas de determinadas mezclas de hortalizas, ) ’ :

35.2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCTALES.

Macedonia o Macedonia ¢e verduras.- Es la elaboracién de mezclas
de hortalizas compuesta obligatoriamente por: patatas, guisantes,
zanahorias y judfas verdes, pudiendo llevar ademis otras hortali-
zZas. o .

La forma de presentacifn de las distintas hortalizas serd:
Patata.-.-.nnq‘fvovncc;k'oo-oouy. en cubos,
GUisantES-aoocwelclnv;c-ontno--oo enteros._.‘
zanahoriastfll}!lllll.l-'!‘l.tnl} eﬁ cubos.

Judias VerdeSeesesasasacsseasssre trozos inferiores a 8 cm o

- Los componentes optativos se presentarsn en cubos o en trozos que
guarden clerta homogeneidad de tamafio con los obligatorios,

En ningfin ¢aso, podrd denominarse "Macedonia", cuando falte elguno -
de los cuatro componentes obligatorios, © no estén en las proporcicnes que fi-
guran en el apartado siguiente,.
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35.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICUS.

La proporcién de los distintos componentes obligatorios referida a
porcentajes, respecto al peso escurrido deberd cumplir los limites siguientes: .

Patatas..... s eiasesarsanes del 15 al 40%
GUESANTES. v svreesviserearesnsrsss del 15 al 40%
' Zanahorias,.... Veavraesaernasunas del 15 al 40%

JUGLAS VEerdeS.ssessssessresssssrs del 10 al 30%

35.4, CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguientes categorias comerciales, con las exi-
gencias y tolerancias que figuran en el punto 35.6.

Mecedonia..vesissn Treeater i Primeray Segunda.

CUADRO DE MASAS HINIMAS EXTGIDAS A LAS CONSERVAS DE MACEDONIA DE LEGUMBRES,

85.8.
Formato ' Gapacidad fml} Q?T’F??idQ neto_(g) Pge_;q escurrido (g)
. % Xilograno 212 ‘ ‘ 188 118
¥Yarro ge 870 7o o ' 4y ' 210
% xuogpamo S 438 - 890 2
 Xarro s ¥20 ne | 80 - a
1 3 xi:logpamp o s.én ' o 780 480
8 Xilograws 2,650 | 2.500 ' 1,550
8 Filogranos 42 S 4,000 _ 2,500

8.6, ®YTCENCIAS Y TOLERANCTAS DR CALYDAD PARA CONSERVAS DE MECEDONTA,

Categorda primera,

28 calidad de los componsntes serd €a gue corwssponla @ la catego~
t'ie. primera en les normas generales g especifices ﬁe dos mismqa.

&e efmite un 10% de productos gus no gorrespondan @ 188 cargeke~
m{:{.«a fe fa cetegorde, pero conformes @ les fe 4a categords geguyda.

Curbidezs 4

ﬁategor_ia segunda.

€ea calidad 8e los componentes feberd responder 8 lad exigencies fe
4a categoria segunda en $es normas generales ¥ especificas de %03
ni.5mos. ’

8o adnite un 45% o profuctes cou fefectos ne excluysntes,
#urbidez: O
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ANEJO N2 36
'CONSERVAS DE PATATAS, .
36.1. OBJETO.
Esta norma establece las condiciones que deben reunir las consep-
vas obtenidas a partir de tubérculos de la planta Solanum Tuberosum L.
Las patatas deberén haber side previamente lavaedas y peladas, para
eliminar lg tierra y piel. 7 )
36.2. LEE}C_!_‘ICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.
36.2.1, Segfin el tipo de elaboracidn las congervag de patatas puelen sery
Patatas, - Con agua como 1iguido de. gobierno.
Puré de patatas.- Es la Vezlaboracién en ia cual lae patetes hen ﬁ-
do trituradas y pasadas por tamiz,
36.2._’2. Segin la forma 8e presentacidn podeén sert -
) Enteras.
En rodajas.
En cubos.
Tn tiras,
Cortadas.
o 36.3: LEYENDAS ESPECIFICAS_. V o A -
.Nﬂ deA_uniaaaes, cusnde se trate do patatas enteras,
) La Benominacidn el tipo 8e elaboracién feberd ‘completarse “eon fa
que corresponda a su forma e presentacibn, excepto cuando ge trate @e patatas
enteras, en gue es facultativo.
Podrd empléarse la denoninacidn "al matuval", cuando &6lc ée il -
licen los aditivos especificados em el punto 4.6.2.%, fs de Norma Téenica Ge~
neral. -
. 36,4, CATEGORIAS COMERCTALES.
Se establecen s siguientes categorfas e‘dmeroiéles, con fas exde
geneies ¥ toleranciss gque figuran en el cuadro 86,8,
Enterag 0 en volajaSiecevererrnererrse Frlra, Pr!;mere., Segunda,
En cubos, tiras, ocortefas ¢ purd.....: Orimera, Segunda,
86.5. CUADRO DE MASASMINIMAS EXIGIDAS A LAS GONSERVAS TE PATATAS €ON LIQUIDO DE GOBIERNO.
’ Yeso esggmride {g).
Fornato - - capacidad (1)  gententdo meto (g} Batenss  bres prosentaciones
Y Eilograme 212 ) 188 1@5 s
870 gl - 870 84y 15y 210
Y Kilog,:pam@ _ azs 830 gle 240
720 ml\'v | 720 888 &5 408
i Kilograo sso- 78  ax 480
! 3 Kilogramos 2.650 g.mg 1.830 i.550
5 l{'ilog:‘amos ' ‘ 4,250 \ 4,909 . 2,180 2,800
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56.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSéRVAS DE PATATAS. 5
FACTORES - Extra Primera Segunda
_Color ' ’ Tipico Tipico Acepteable
Turbidez (patatas al agua) 2 1 . : 0
Textura Tipica ‘ Tipica ‘ Aceptaﬁle
Unifb?midad ' 1,80 1,75 - 2,00
Toleranciag: . »
8 = De COlolussrreerscnaresarssnsossssssnes 5 10 - 18
‘b-De' textura.,ooeieeiieiiieisaniosonennes B 10 ' 15
o = MEIChAGaR s+ eveneerninnsinrnsssnnnsns 2 4 8
G = OLIOBeessnssnsrncerrertrnsossssoscanss 3 8 12
Suma de tolerancias a + b + ¢ + dusasas 5 10 15

El puré deberi presentar color, olor y sabor tlp’Lcos en primera categoria y color, olor y sabor acep’cable en
segunda categoria, - .

ANEJZ O Neay
CONSERVAS DE PEPINILLOS. 4

437.1. OBJETO.

Esta norma establece ias condiciones qie 8eben reunlr 1a8 conser«
¥ag tle pepinillos, obtenidos a partir de los fratos 4mmaduros Bel Cucunls .Sa-'
tl.m &., en das elabarac:.ones eiguientes: :

o Aci&os.
- Agridulces.

7.2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Las formas He presentacién pueden zer: enteros, en rolajas, en ti-
Pas 3‘ cartados,

- - Las 8encminaciones comerdiales serfing

Pepinillos Acidos.- Cuanfio 1levan vinagre o dcilfle acético da oari-
gen vinico como diquido-de gobierno,

Pepinillos agriflulces,~ Cuanbo llevan vinagre o &cido eacétice 8e
origen vinico como liquido de gobierno al cuil se ha incorporale
~azldar u otros edulcorantes autorzzaﬁos. Su conceﬁtrac;on minima
serd Be 7° BRIX, : .

Potestativemente, en las anteriores elaboracicnes poaran afladirse
oh'os &ngrellientes,

87,3, CONDICIONES Y mcrdms ESPECIFICOS.

Unidad curvafa: Cuando el extremo torcido <Forma, con 1a posicisn
ddeal que ocuparfa si estuviese recto, wn énpule superior a @5°
pero dnferior a 609,

Unidad deforme: Cuando el extremo torcilio forma, con la posicidn
ideal que ocuparia si estuviese recto, un &ngulo igual o superior
a 60°, & cuando su forma exterior es anormal, Se considera gcomw
defecto excluyente, :

Unidad dafiada: CuanBo presenta manchas, cicatrices o cortes que -
afectan seriamente al aspecto e la mlsma. Se considera como de~
fecto excluyente,

Unidad hueca: Cuanfo tiene f6culos o huecos alreledor 8s log cua-
les disponen las semillas. Las unidaded que presenten huecos gran—
des y longitudinales que se aprecien serisiblemente desde el exte~
rior se consideran excluyentes,
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Calibrado: Al objeto de que ' el  producto final presente uniformi-
dad, se establecen escalas obligatorias We calibres para pepini-
llos enteros, en las categorias Extra, ¥*MI", en funcién del nime-~
ro de frutos que entran en unt kilogramo,

Para calibrados (botes y 'car'x-;os g}e cristal),

Denominacién /i
zenominacion

N2 unidades

PeqUEfo. sy s eorevnsrorrerranrcsye nés de 100
Medano.«vvvvuvesveernnsnessernes  de 60 @ 100
Grande........;......,‘.....‘..... vde 4bé 60 -
Muy g‘rande.?.......v...>...b......'..' _menos d;e 40

37.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

La dénominacién del tipo de elgberacién deberd completarse con lg
que corresponda a su forma de presentacidn, excepto cuando ge trate de pepini-.
- 1los enteros, en que es facultgtivo. . : -

Cuando sge trate dekp_epinilllos -en'tevos,' se declavard el calibre,
segin su denominacién.’ . "

37.5. CATEGORTAS COMERCTALES. : - I

Se ‘establecen las §iguiente's catggbriasieomereia,leq. gon las egie
gencias y tolerancias que figuran en el cuadpo adjunto,

Pepinillos enteros, rodajas....es Extra, Brimera, Fegunda.

Pepinillos ecortados, tiFas.....ss Epim}ar{a, Segunda,

37.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE PEPINILLOS CON- LIQUEDO DE GOBIERNO,

;I-:cﬁ)ﬂnftp v m_"(.lapacidad (ml) . 'Gém‘ggnido‘ netq jg_)“ : _‘ Eeso ascunidbi_g;_)‘
% Ki’log_r-‘an@ o ) ‘ 212 .. o ios ) ' . ’ 7110’
Tarro de 370 ml . 370 A -' L 845 - isp
% Kilogramo o 425 o R 80 . . - pag
Tarro de 600 ml e0p ¥ ' ‘_ CoEp T a0
1 Kilogramo 850 - w _440/
8 Kilogpamos 2.650. : . 2.800 - . 1.48D

87.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA PEPINILLOS.

__FACTORES v i Extra - Primera | Segunda
- | m——— . —_——. ——, ————
Color . ) Tipico o Tipico R Acépfable
Twbidez ’ .3 2 .1
Textura . ' ‘ : Tipioa Tipice o Aaepfable
Tolerancias: ’ X - v
a;cDe'caliﬁrado...;................_....«... 10 10 10
b - De color......»...;..f......'............. ‘ 5 10 ’ 1B
¢ - De tex-t;ura..............‘.............».... . B 10 18 ‘

d - Con pedfinculos, flores, manchag, curados,
* huecos ¥ otros defﬁCtOS- ersvserarneseve 5] . 10 15

Suma de tolerancias b + ¢ + duvesens..

[a13

18

ey
<
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CONSERVAS DE ENSARTADO DE VEGETALES.

38.1. OBJETO.

~ Esta norma establece ]_Qas' condiciones que deben cumplir las conser=
vas de determinadas mezclas de vegetales que han sufrido, o no, una fermenta~

cidn acido-ldctica.

La materia prima deberd estar libre de defectos y limpia. Se con-
servarin en envases adecuados, ‘tratados térmicamente o por cualquier otro pro-
cedimiento que garaitice su conservacidn.

38.2., DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCTALES.

"Ensartado de vegetales™, es la elaboracién en -qhe entran ensarta-
dos en un palillo, como minimo tres de los siguientes componentes: Pepinillos,

cebollitas,

aceitunas, pimiento, guindillas, zansheorias, remolacha, coliflor,

tomate y potestativamente cualquier otro vegetal com’estible,_‘

Las caracteristicas de los componentes deberan cumplir, en su ca—

so, con la norma especifica,

Las formas de presentacion de los componentes serén. -

PepinilloSeciesvsssenvess enteros, tiras, mltades o trozc«s. :
enteras, mitades o trozos., o .

Cebollitas..sceesarecives &

AceitunaS.s.ssessessssss enteras, deshuesadas, rellenas o mitades.
PimientOesessessssssssses €n cubos, tiras o trozos.
Guindilladesseesasesesss enteras, mitades, tiras o trozos
Zanahorif...essesessases e rodajas, tiras, cubos o trozos.
Renolach@csssssesssisses en rodajas, ¥iras, cubos o trozes.
COliflorssesssesssssavss €N trozos.

Tomat@essssssssnesvesess enteros, mitades o trozos.

: Atendiendo a los
las 51gu1entes' '

-tipos .de .elaboracidn,

las denominaciones serdn

Acidos: Cuando llevan v;nagre o &cido acético de origen vinico co-
mo liquido de gobierno ¥y potestativamente cualquier :mgred:.en’ce

" especificamente autorizado.

Agridulce:‘Cuando: 1llevan vinagre o &cido acético de origen vinico
como liquido de gobierno, al cudl se ha incorporado aziicar u otros
edulcorantés y potestativamente cualquier ingrediente especifica-
mente autorizado, Su concentracién minima serd de 7° BRIX.

38.3. CATEGORTIAS COMERCIALES.

Se esteblecen las siguientes categorias comerciales, con las exi-
gencias y tolerancias qué figuran en el cuadro adjunto.

Ensartado de vegetales.isseenvens

MINISTERIO
DE ASUNTOS EXTERIORES

553 de 1980, de Cooperacién en materia de Radioastro-

noniia entre el Gobierno de Esparia y el Gobierno

- de la Republica Francesa, firmado en Granada y

publicada su aplwacton provisional en el «Boletin

2fwtal del Estado» numero 262, de 31 de octubre
e 1980.

El Acuerdo de Cooperacwn en ma.terxa de Radioastronomia
entre el Gobierno de Espana y el Gobierno de la Republica
Francesa, firmado en Granada el 16 de mayo de 1980, entrd
en vigor el 19 de noviembre de 1984, fecha de la ultima de las
notificaciones cruzadas entre las Partes, segun se establece en
su articulo 15.

Lo que se hace publico para general conocimiento, comple-
tando asi la publicdcion efectuada en el «Boletin Oficial del
Estado» ntimero 262, de 31 de octubre de 1980.

Madrid, 2 de enero de 1985.—El Secretario géneral Técnico,
Fernando Perpifi&-Robert Peyra.

ENTRADA  en vigor del Acuerdo de 16 de mayo

Extra, Primera, Segunda.

(Continuard.}

| MINISTERIO
DE ECONOMIA Y HACIENDA -

REAL DECRETO 24/1985, de 9 de enero, por el
que se establecen contingentes arancelarios, libres
de derechos, para la importacion de los productos
que se sefialan en el anexo del presente Real Decre-
to de las partidas arancelarias 27.01.A.l y 27.02.A.

- El Decreto 999/1960, de 30 de mayo, del Ministerio de Co-
mercio, autoriza, en su articulo 2.2, a los Organismos, Enti-
dades y personas interesadas para formular, de conformidad
con lo dispuesto en el articulo 8.° de la Ley Arancelaria, las,
reclamaciones o peticiones que se consideren convenientes en
relacién con el Arancel de Aduanas.

Como consecuencia de peticiones formuladas al amparo de
dicha disposicién, y que han sido reglamentariamente trami-
tadas por la Direccién General de Politica- Arancelaria e Im-
portacién, se ha estimado conveniente establecer los contingen-
tes arancelarios, libres de derechos, pdra la importacién de los.
productos que se seiialan en el anexo del presente Real De-
creto.

554




