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- L Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

. CORRECCION de- errores del Real Decreto 1504/
1984, de 8 de febrero, de traspaso de funciones y
servicios del Estado a lo Comunidad Auténoma de
Castilla y Le6n en materia de conservacion de la
naturaleza. ' : :

632

Advertido "érrbr en las relaciones remitidas para su publi-
cacién del citado Real Decreto, inserto en el «Boletin Oficial
del Estado», a continuacién se formula la oportuna rectifica-
cidén; ) )

~En el ntmero 195, de fecha ‘15 de’ agosto de 1984, pagi-
na 23690, cuadro 158, relacidn nominal de-funcionarios, locali-
dad: Leon, Carlos Romero Rodriguez; puesto -de trabajo que
desempefia, nive., donde pone: «—», debe poner: «Nivel 20»,

633

1984, de 20 de junio, sobre valoracién definitiva y
ampliacién. de medios adsoritos @:los servicios: tras-
. -pasados y adaptacién de los transferidos en fase
predutondémica a la Comunidad Autdnoma de An-

dalucia en materiu de agricultura.

* “Advertido error en las relaciones Yemitidas para su publi-
cacién en el citado Real Decreto; inserto en el .«Boletin Oficial
del Estado» numerd. 213, de fechd 5 de septiembre de 1984, a
continuacién se formula la oportunsa rectificaciéns

En la. pagina. 25591, cuadro 20, relacion nominal -de funcio-
?aréios, localidad: Maldga, debe suprimirse <Lopez Rodriguez,
0sé», ., . . .

CORRECCION de errores. del. Real Decreto 2007/
1984, de 8 de febrero, sobre valorucién definitivag
ampliacién de .las funciones, servicios y medios 3
adaptacién de lo transferido a la Comunidad Auto-
noma . de Aragén en materia de urbanismo.

634

Advertido error en el texto remitido para su publicacién del

mencionado Real Decreto, inserto en el «Boletin Oficial del Es-'

tado» ntmero 27z, de fecha 13 de noviembre de 1984, se trans-
cribe a continuAcion la oportuna rectificacion:

En la pagina 32553, apartado C del anexo, «Funciones que se
reserva la Administracién del Estado», hay que anadir después
" del punto. y aparte el parrafo siguiente:

-Asim;smo ‘Permaneceran en el Ministerio de Obras Publicas
-y Urbanismo las funciones g que se refiere el articulo 180, 2
y 8, de la Lev del Suelo, Yexto refundido de 9 de abril de 1976.»

CORRECCION de erratas de la Orden de 21 de
noviembre de 1984 .por la que se aprueban las
normas de calidad para las conservas vegetales,
(Conclusion.) ;

505
{Conclusicn.)

Padecidos errores de impresion 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 continuacion, integramente, la Orden Yy an€jos citados:

Excelentisimos sefiores:

La Reglamentacion Técnice-Sanitaria para la -elaboracién y
venta de’ conservas vegetales fue aprobada por Real Decre-
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 Reglamentacion; . podran: ser objeto de normas espe-
cificas’ que complementaran, en cada caso, las especificaciones
generales establecidas. . :

cede, por tanto, aprobar las normas de calidad para las
conservas vegetales esterilizadss térmicamente, atendiendo a

CORRECkCIVON" de érrbfes.dei, Real Decreto 1551/

la 'evolucién experimentada en los Gltimos afios por este sector
industrial, que aconseja la modificacién de las actuaimente 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 entré las normas de expor-
tacién y las que regulan los productos destinados al mercado

interior,

En su virtud, previo informe preceptivo de la Comision 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 Gobierno dispone: )

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

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

Angjo namero
Anejo namero
Anejo nilimero 3.—Melocoton.

-Anejo niimero 4. —Peras. .

"Anejo niumero .5.—Cerezas.

Anejo namero 8.—Ciruelas.

Anejo namefo 7.—Gajos de mangdarinas.: -

Anejo niimero- 8.—Uvas. B . T
Anejo numero 9.~ Fresas, frambuesas, grosellas, moras.
Anejo nimero 10.—Ensalada; dé frutas. .
Anejo nlmero 11..—~Coctel dé’ frutas. -

Anejo numero 12.—Alcachofas,

Anejo numero 13.—Esparragos, -

Anejo numero 14.-Judias verdes.

Anejo nuimero 15.—Pimientos,.

Anejo namero 16.—Tomates.’

Anejo nimero 17.—Setas. )

Anejo nimero 18.—Niscalos o rovellones.

Anejo ntimero 19.—Champifiiéon, :

Anejo namero 20.—Habas.

Anejo nimero 21.—Guisantes frescos.

Anejo ntmero 22.--Garbanzos,

Anejo ntmero 23.—Alubias.

Anejo nunero 24.—Lentejas. : ‘

Anejo nlimero 25.—Guisantes rehidratados;

Anejo ntmero 26.—Acelgas.

Anejo nimero 27.—Espinacas.

Anejo numero 28.—Puerros.

Anejo numero 29.—Zanahorias.

Anejo niimero 30.—Remolacha de mesa.

Anejo nimero 31.—Coliflores.

-Anejo ntimero 32.—Coles de Bruselas.

Anejo ntimero 33.—Pisto.

Anejo numero 34.—Menestra.
_Anejo ntimero 35.—Macedonia.

Anejo numero 36.—Patatas.

Anejo namero 37.—Pepinililos.

Anejo ntimero 38.—Ensartado de vegetales. -
Anejo numero 29.—Confituras, jaleas, mermeladas de frutas. :
Anejo nliméro 40.—Dulce ¥ crema de membrilio,

Anejo nimero 41.—Dulce y crema de frutas. .

Anejo niimero 42.—Encurtidos de vegetales. -

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

Art. 2.0 Norma técnica general y normas especificas.

2.1 Las conservas que dispongan de norma especifica, apro-
bada en el articulo 1.°, 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 uha norma es-
pecifica deberan cumplir, en todo caso, los requisitos que para
estos productos se establecen en la normg técnica general,

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Se coacede un plazo de seis meses, contados a
partir de la entrada en vigor de la disposicion, a los fabricantes

. e importadores de conservas vegetales, -para adaptarse a los

requisitos gstabiacid’os en 19. presente Orden ministerial,

Segunda.—En cuanto a los plazos para la aplicacién de la
exigencia de lg informacion obligatoria del etiquetado y la
rotulacién, establecida en el punto 1-6 de la norma técnica
general, se estara a lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1982,
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de 12 de agbsto, por el que se aprueba la norma general de
etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimen-
ticios envasados.

DISPOSICION DEROGATORIA

Salvo lo expresado en las disposiciones transitorias, quedan

derogadas las Ordenes ministeriales de Industria y Energia

.de 15 de julio de 1868, de 22 de agosto de 1989 y de 22 de sep-
tiembre de 1973, la Orden del Ministerio de la Presidencia de
24 de noviembre de 1982 y toda otra disposicién, de igual o

12 enero 1985

inferior rango, que se oponga a lo dispuesto en la presente
Orden,

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

MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

Excmos. Sres, Ministros de Economia y Hacienda, de Industria
v Energia, de Agricultura, Pescg y Alimentacién y de Sani-
dad y Consumo.

38.4. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ENSARTADO DE VEGETALES. -

Formato Capacidad {ml) -
% Kilogramo . ’228 |
1/3 Xilpgraho ) 314
Tarvro de 370 mnl ) - 370
% Kilogramo 370
ok Kilogramo ' 425
Tarro de 580 ﬁl 580
1.}’_; Kilogramos ' 1,275
2 Kilogramos 1.700
3 Kilogranos 2,650

Contenido neto (g)

Peso escurrido (g)

200 R 80
290 ' 100
330 - 140
330 120
390 o 140
s0 . | 220

110 500
1.500 - 550
2350 I T 1080

38.5. CUANRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ENSARTADO DE VEGETALES.

FACTORES
.Cplor
Turbidez
Textu%a
Toleranciast
E R L R U
p ~ De textura..;.............;.,;....w,ﬂ..
" -¢ - Manchadas y otros defectos. sevrssrionas

Suma de tolerancias @ + b + Covervaneve

Extra ] Primgrar vSegunda
Tipico T;’fpié:o ' ' Aceptable
Tipica = Tepica . Aceptable.

: G g,

5 10 1%

5 10 15

5 - 0. 15

ANEJO Ne 39

; EA Y MERMELADA DE FRUTAS,

39.1. OBJETO.

Esta norma estableca Jag condiciones que deben rewnipy lag conger=

vas de frutas en las formas de elaboracién siguientess

we Confitura.
— Jalea,

~ Mermelada,

.

39.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES,

39,2.1, Confitura de frutas,:

Es el producto preparado poi‘ cocoibn de frutes enteras {roceadas,
trituradas, tamizadas o no, a las que se han incorporads azficares hage
ta conseguir un producto gelificado o casi gelificadas :
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89.2.2. Jalea.

. Es el producto preparado por coccidén de zumos de frutas y azlcares
- hasta conseguir una consistencia de gel. Podrid llevar incluidos algu—
nos trozos de frutas.

Las Jaleas de frutos citricos podrén llevar tiras de corteza y se
pueden obtener a partir de extractos de pulpas y cortezas de ‘aquellos.

39.2,3, Mermelada.
Es el producto preparado por coccién de frutas enteras, troceadas, . ‘ .

trituradas, tamizadas o no, a las que se han incorporado azicares has—
ta conseguir un producto semiliquido o espeso.

89.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

39,.3.1. Confitura, -

Téndré una graduacién minima de 60° BRIX y una proporcién minima
de fruta del 40% excepto para los frutos citricos que pueden descender
al 30%. : )

39.8.2, Jalea,

- Tendrd una graduacidén minima de 65° BRIX Yy una proporcién minima

- de zumos de frutas del 40% para la totalidad de los frutos, excepto
’ " para los citricos, que pueden descender hasta el 30%. . '

39,8.3, Mermelada.

R ~ Tendrén una graduacidén minima final de 40° BRIX y ' una proporcién
' ninime de fruta del 30%. ‘ E T

89.4. LEYENDAS ESPECIFICAS,

e E;iasnéiéﬁbﬁécibnés sebdesignarén con su nohbré:bome cian- i o ' . .
i rcial” seguido o o
del de la fruta que lo compone. - ®
. En caso d? estar constituides por varias frutas, se citardn todas -
ellas en orden decreciente segln el poreentaje en que entre cada una de ellas.

'89.5, CATEGORTAS COMERCTALES.

. .se establecen las categorfas Extra y Primera pPara las elaboracioe
Nes especificadas en el presente anex@, <on exigencias y tolerancias que figu~
ran en el cuadro adjunto, . : . : :

89.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS PARA CONFITURA, JALEA Y MERMELADA. - =

Confitura de frutas Jalea de Frutas - .Mermelada de Frutas

Factores Extra Priméra _\Extra . Primera Extra Primera

- Contep;do de fruta 50% L 40% -V » 50% . 40% ‘ - 50% ) 30%
Cplor- » Tipico Acéptable Tié;éo Aceptable o Tipico . . Aceptable
Sabor ’ Tipico A;eptable Tipico Acepﬁéble Tipico Aceptéble
Néimero de huesos 0 0. . . o . 0 0 0 V
Frégmentos de huesos 'i en 100 g 2 en 106 g - - 0 o 0 - 1 en 100 g Z(én 100 g
Pediinculos en fresas - -
y bayas len 100 g 2en 100 g lenl00 g 2en 100 g 1 en 100 g 2°en 100 g
Restos de vegetal . - ’
propio (1) lenl00 g 2en 100 g Len 100 g - 2w 100 g -1 en 100 g 2 en 100 g
Restos de piel (2) _ -0 1 eﬁ’ioo g 0 0 : 1 en 100 g 2 en 100 g
Semillas (3) 1en 100 g 2 en 100 g 16n100 g 2 en 100 g 1en100 g 2.en 100 g

(1) Siempre que 1a superficie sea: igual o mayor que 25 mm2
(2) Solo en aquellas frutas que normalmente se pelen papa Bu élaboracién,
(3) Excepto en fresas y otras bajas.’ ’

Nota.- En el caso de frutos citricos, los porcentajes de pulpa descenderén en un 10% de los aqui establecidos.
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DULCE Y

NEJO N 40

CREMA DE MEMBRILLO.

40.1. OBJETO.

Esta norma establece

las condiciones que deben reunir las conser-

vas de membrillo, obtenidas a partir del fruto Cidonia Vulgaria. Pers, en las

siguientes formas de elaboracidn:
~~ Dulce de Membrillo.

-~ Crema de Membrillo.

10.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCTALES.

"40.2.1. Es el producto preparado con fruta tamizada ¥ adicionada de azlca-
res, y llevada a coccién hasta consistencia s6lida,

Tendra una graduacién‘minima final de 55° BRIX.

Deberd cortarse fdcilmente con un instrumento cortante, y no dehde
rd ser pegajoso ni gomoso al paladar,

Se admite un. ligero grado de sineresis,

Sélamente podran utilizarse los aditivos especificamente autoriza.

dos.

40.2.2. E1 Dulce de Membrillo, se obtiene a partir de fruta sang descora-

zonada' y tamizada.

Unicamente podré-comercializarse con la categoria Primera,

Deberd cumplir con io
to 40.3,

40.2.3, La Crema de Hembrillo
’ corazonados", pelados

s factores de calidad establecidos en el pun-

s Se.obtendrs a partir de frutoé'sanos, "deg-
¥ tamizados, ) .

Unicamente podré comercializarse con la categorfa Extra,

Deberd cumplir con los factores de calidad establecidos en ol pune

to 40.3,

40.2. FACTORES DE CALIDAD. 4

Factores Extra Primera
Contenido de fruta 50% . 45% .
Color - Tipico (crema claro, Aceptable (crema oscure,

' ligeramente tostado) pardo rojizo)
Sabor: Tipico Aceptable
Semiilas Oen 100 g l 1en 100 g
Envolventes de semillas (1) 2 en 100 g . BO en 100 g
Restos de vegetal propio (2) O en 160 g ) 2 en 100 g
(1) Cuya superficie sea igual o superior a 2 mm2 ,
(2) Cuya superficie sea igual o swperior a 25 mm2 ,
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DULCE Y CREMA DE FRUTAS.

41.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones gue ‘deben reunir
vep de frutas, en las siguientes formas de elaboracién:

~— Dulce da fruias,
-~ Crema de frutas.

41,2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCYALES.

41.2,1, Es el producto preparado con frutas. tamizadas ¥ adicionadas de azg-

cares y llevada a coceidn hasta consistencia s6lida.
Tendra una’ graduacidn minima final de 55° BRIX.

Deberd cortarse ficilmente con un instrumento cortante
réd ser pegajoso ni gomose al paladar.

Se admite un ligero grado. de sineresis,

Solamente podréan utilizarse los aditivos especificamente autoriza-

dos,. . E

’ 41.2.2.'E1 dulce de frﬁtas, se obtiene a partir de frutas sanas, peladas o

no, deshuesadas o no y tamizadas.

Unicamente podrs comercializarse con la categoria Primera,

. e » #
Deberd cumplir con las normas de calidad establecidas
41.3,

41.2.3. La crema de frutas, se obtendrs a partir de frutas sanas, peladas

0 no, deshuesadas o no y tamizadas.

Unicamente podri comercializarse como categoria Extra.

Deberd cumplir las normas minimas de calidad establecidas en el

punto 41.3,

#1.8, FACTORES DE CALIDAD. -

'Extra

Factores
Tontenido en fruta o 59%
Color . : Tipico
| Sabor ' Tipico
Semillés {1) . . 0 en' 100 g
Envélventes de semillas (2) - '2 en 100 g
Restos de vegetal propio (3) V . 0 en 100 g

{1) Excepto en fresas, frambuesas y otras bayas.

{2) éuya superficie sea igual o superior a 2 mm2 .

{3) Cuya superficie sea igual o superior a 25 mm2 .

L ANEJO Ne 42

CONSERVAS DE ENCURTIDOS DE VEGETALES.

42,1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben cumpli

vag de encurtidos de vegetales que han sufrido o no una fe
léctica. :

Les vegetales estaran sanos, libres de defectos y
vados para asegubar su limpieza,

las conser-

» ¥ ho debe-~

en el punto

N Primera
40%
Aceptable

Aceptable

1 en 100 ¢

50 en 100

i)

2 en 100 g

las conser--
aeidn Acido

previamente: la-
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Se - conservarén en envases adecuados, tratados térmicamente o por,
cualquler otro procedimiente que asegure su conservacién.

‘42,2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES' -COHERCIALES.

Los vegetales podrén presentarse enterss, en’ rodajas, en mitades,
en tiras, en cubos y/o trozos. Se envasarin individualmente . o mezclados, en
este Gltimo caso se denominacan “Wariantes®, :

) Atendiendo a los tipos de elaboracién, las denominaciones “serén
las siguientes:

. Acidos.~ Cuando llevan vinagre o 4cido acético de origen vinico
como liquido de gobierno y potestatzvamente cualquxer adltlvo es~
 pecificamente autorizado.

Agridulces. ~ Cuando llevan vinagre o acldo acético de origen v1ni-
co camo 11qu1do de gobierno al cual se ha incorporado azlGcar u
otros edulcorantes. autorizados y potestatlvamente cualquier ingre-
diente autorizade. Su concentracidn minima serd de 7° BRIX.

42,3, LEYEM’)AS ESPECIFICAS. » : o -

La denominacidén del tipo de elaboracidén debers complementarse con
la que corresponda a su forma de presentacién, excepto cuando  se trate de ve-
getales enteros, en que es’ facultatlvo ¥ cuando se trate de: ' :

_Un sélo vegetal, nombre del or-oducto si'no es visible del  exte-
rior. '

Dos o mis vegetales, la denom:.naclén generxca "vamantes“ y la re-
lacibn de vegetales por orden decreciente de sus proporciones. En
este caso, no serd necesario especiflcar la forma de presentacién
de sus componentes.

42.4, CA;IEGORIAS COMERCIALES.

- Se establecen las sxg\uen‘ces categorias comercxales, con las exi-
gencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.
" Enteros o en rodajas, trozos ) - .
(sélo para coln.flores). Pereticarenaaae Extra, Primera, Segunda.

En uutades, t:.ras, cubos, trozos...... Pmmera. Segunda.

: 42 5 CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ENCURTIDOS DE VE(ETALES.

Peso escurmdo (g)

Formato - ’ Capacidad (ml} ' Contenido neto (g) : Guindillas : Rest:antes_ ené\'u*tﬁbaﬂz
’/4' Kilégramo B 212 ’ 195 ' 7 , 110
Tarro de 370 al ‘ 370 ’ 2458 ‘ i A 120 . ‘ ) L ISG
'/2.‘ ¥i 1ogr'aﬁxo ‘ 425 . . 390 150 - : . 1220
' farro do 600 m1 o e00 - 550 210 a0 ‘.
1 Kilogramo 850 7m0 300 B 440
3 Kilogramos ‘ 2.650 : 2.500 ' 975 : 1.480

42.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA ENCURTIDOS DE VEGETALES.

FACTORES : . Extr‘a Primera Segunda
Color - - k Tipigo - Tipico ) Aceptable-
Turbidez 3 2 E
Textura . ‘ Tipica . ' Tipica © Aceptable
Tolerancias: .
A 8
2 « De . COlOTcsacvisrrsorsrasernosssnnasetbng o] 10 i
" b= Do texturlecssessseassssterirsseossssrns B 1o . 18
¢ - Manchadas ¥y otros GefectoS:iiessesseses 8 10 18
Suma de tolerancias & + B + Covvesernrn g 10 . 15




