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i. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

ORDEN de 29 de noviembre de 1975 por la que
se aprueban las normas de calidad para los quesos
«Cheddar», <Edam», <Gouda», <Emmental», «Gru-
yére» y «Danablu»,

25605

Excelentisimos sefiores:

Teniendo en cuenta las normas internacionales individuales
para distintos tipos de queso, se considera conseniente que
las exigencias de las mismas se apliquen a nuestro mercade
nacional, por lo que, de acuerdo con lo dispuesto en el De-
creto 1043/1973, de 17 de mayc, por el que se regula la norma-
lizacidén de productos ganaderos en el mercado interior, reunida
la Comision Especializada de Normalizacion de productos ga-
naderos, vistos el informe de la Comisién Interministerial para
la Ordensacion Alimentaria y los acuerdos del F, O.R.P.P. A, y
a propuesta de los Ministerios de la Gobernacién, de Agricul-
tura y de Comercio, esta Presidencia del Gobierno dispone:

Primero.—Se aprueban las normas de calidad para los que-
sos «Cheddar», «Edam», «Gouda», <Emmental», «Gruyére» y
«Danablu», que figuran en los anejos 1, 2, 3, 4, 5 y 8, respecti-
vamente, de esta Orden.

Segundo.—~La toma de muestras y las determinaciones anali-
ticas de contenide en grasa y humedad se haran de acuerdo
con lo especificado en los anejos 7, 8 y 9, respectivamente, de
esta Orden.

Tercero.—Cuando los quesos cuyas normas de calidad se
aprueban, se dispongan para su venta al consumidor en por-
ciones o piezas envasadas que constituyan una un.dad de
venta, éstas habran de cumplir con lo exigido a los quesos
originarios, excepto en lo que se refiere a forma, dimensiones
¥ pesos, haciendo constar en el mercado, ademas de tcedos los
datos que figuran en las correspondientes normas, el peso neto
y ¢l nombre del envasador, en su caso.

Cuarto.—La presente Orden entrara en vigor a los tres me-
ses de su publicacion en el «Boletin Oficial del Estados.

Quinto.—De acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 104371973,
de 17 de maye, los Ministerios de la Gobernacién, de Agricul-
tura y de Comercio ejerceran las funciones de control y vigi-
lancia de lo dispuesto en la presente Orden dentro del ambito
de sus respectivas competencias y a través de los 6rganos ad-
ministratives correspondientes que se coordinaran en sus ac-
tuaciones.

Sexto.—Quedan derogadas cuantas dispociciones de igual o
inferior rango se opongan a la presente Orden en los aspecics
que regula.

Lo digo a VV. EE. a los procedentcs efectos.
Dios guarde a VV. EE,
Madrid, 29 de noviembre de 1675.

CARRO

Excmos. Sres. Ministros de la Gobernacién, de Agricultura y
de Comercio.

ANEJO 1
Norma de calidad para el queso «Cheddar»
1. Nombre del producto.
Queso «Cheddars.
2. Objeto de la norma.

Definir aquellas condiciones y caracteristicas que debe re-
unir el producto para su adecuada comercializacién en el mer-
cado nacional, .

3. Ambito de aplicacion.

La presente norma se aplicara al queso de leche de vaca
denominado «Cheddar», que habra de cumplir con los requisi-
tos establecidos en esta norma.

4. Descripcion del producto.

4,1, Tipo: Quesc duro prensado.

4.2, Forma: Cilindrica o bloque (en forma ds cubo).
4.3. Dimensiones y pesos: Diversos,

4.4. Corteza:

4.4.1, Consistencia: Dura.

4.4.2, Aspecto: Liso. Puede recubrirse de cera o envolverse
en tela.

4.4.3. Color: De paja palido a paja oscuro hasta anaran-
jado.

4.4.4. Los blogues sin corteza pueden ir envueltos en una

pelicula flexible, cerrada herméticamente.
4.5. Pasta:

4.5.1, Textura: Firme, lisa y cerosa.

4.5.2 Color: Uniforme, de paja palido a paja oscuro hasta
anaranjado.
4.6. Ojos: No debe presentar ojos debidos a la formacién

de gas: Sin ningan ojo, o algunos, ocasionados por el proce-
s0 mecanico de la cuajada.

4.7. Otras caracteristicas: Normalmente se consume blan-
do con una edad de ires meses o s¢ deja madurar hasta doce
meses 0 mas. El aroma es el tipico de la variedad, variando en
intensidad de suave a fuerte, asi como también tipico de la
maduracién regulada por las bacterias productoras de acide
lactico.

5. Descripcion del proceso de fabricacion.

El proceso de fabricacién del queso «Cheddar» obedece a
las siguientes indicaciones, de caracter general:

5.1. Coagulacion: Por cuajo u otros enzimas cocagulantes

autorizados.
5.2. Tratamiento térmico:
5.2.1. De la leche: La leche que se usa para la fabricacién

del queso dchbera estar pasteurizada.
5.2.2. De la cuajada: La cuajada se corta y se calienta a
una temperatura entre 37,5°y 40° C.

5.3. Fermentaciéon: Se anade a la leche de 1,0 a 2,5 por 100
de fermentos lacticos, para dejar un periodo de reposo de hasta
dos horas, antes de anadir el cuajo.

5.4. Preparacién de la pasta: Después de calentar la cua-
jada, ésta se remueve hasta que se desarrolla una ligera acidez,
normalmente de 0,18 a 0,19 por 100, expresada en acido lactico.
Se vierte el suerc y se continua el proceso de «cheddarizacién»
(que puede efectuarse en un recipiente separado), durante el
cual la cuajada se corta en blogques a los que se les da la vuelta
y se amontonan sucesivamente, Durante este proceso, la cua-
jada se mantiene caliente y el suero se extrae, lo qu®, unide
al desarrollo de la acidez, hace que la cuajada se haga mas
compacta, lisa y elastica. Cuando se obtiene una acidez sus-
tanc.al, que puede llegar hasta 0,9 por 100, expresado en 4cido
lactico, se procede a la fragmentacidon de la cuajada. Se afiade
a la cuajada de 2,6 a 2,5 por 100 de sal, aproximadamente para
obtener en el queso de 1,5 a 1,8 por 100. A continuacién se mez-
cla y se moldea.

5.5. Maduracion: Pueds dejarse madurar en almacén de
tres a doce meses, segin la teinperatura del almacén y el grado
de madurez requerido.

6. Factores esenciales de composicién vy calidad.

6.1. Materias primas:
teurizada.

Leche de vaca, que deberd estar pas-



25846

12 diciembre 1975

B. O. del E.—Num. 298

8.2. Materia grasa: Un minimo- del 48 por 100 en el extracto
seco.

6.3. Extracto seco: Minimo del 61 por 100.

7. Adiciones.

7.1. Necesarias:

7.1.1. Cultivos de bacterias inocuas productoras de A&cido

lactico (fermentos lacticos).

7.1.2. Cuajo u otros enzimas coagulantes autorizados.

7.1.3. Cloruro sédico.

7.2. Facultativas:

7.2.1, Cloruro calcico: Un maximo de 200 mg/kg. de leche
utilizada.

7.2.2. Bija o achiote y beta-caroteno: Solos o en combina-
¢ién un maximo de 600 mg/kg. de queso.

7.2.3. Acido sérbico y sus sales de sodio y potasio: Un ma-
ximo de 1.000 mg/kg. de queso expresado en acido sorbico.

7.2.4, Enzimas: Durante el proceso de fabricacion, podra
afiadirse un preparado de enzimas inocuas y adecuadas de
origen animal o vegetal, capaz de facilitar el curado o el des-
arrollo del aroma del queso «Cheddar», en una cantidad tal
que el peso del extracto seco de dicho preparado no exceda
de 1.000 mg/kg. de leche utilizada.

8. Higiene.

El tratamiento de la leche, la fabricacién, maduracién y
manipulacién del producto se haran de modo gue gquede per-
fectamente garantizado el cumplimiento de las disposiciones
sanitarias en vigor y la higiene del producto.

9. Etiquetado y marcado.

Cada pieza lista para el consumo ird debidamente etiquetada
o marcada, en caracteres bien visibles e indelebles, con las
siguientes indicaciones:

a) «Queso Cheddar» o «Cheddars.

b) Cuando se trate de quesos importados el nombre del fa-
bricante o exportador y el del pais productor.

c¢) Cuando se trate de quesos de producciéon nacional, el
nombre y direccién de la entidad productora, su namero de
Registro en la Direccidon General de Sanidad y el lugar de fa-
bricacién.

ANEJO 2
Norma de calidad para el queso «Edam-

1. Nombre del producto.
Queso «Edams.

2. Objeto de la norma.

Definir aquellas condiciones y caracteristicas que debe re-
unir el producto para su adecuada comercializacion en el mer-
cado nacional.

3. Ambito de aplicacion.

La presente norma se aplicara al queso de leche de vaca
denominado <Edam», que habra de cumplir con los requisitos
establecidos en esta norma.

4. Descripcién del producto.

4.1, Tipo: Semiduro.
4.2, *Forma:

4.2.1, Esférica, ligeramente achatada en las superficies su-
perior e inferior.

4.2.2, Bloque prismatico con las caras cuadradas y/0 rec-
tangulares.

4.3. Peso: De 1,7 a 2,5 kg. generalmente.

4.4. Corteza: Los bloques prismaticos pueden presentarse
sin corteza. En todos los demas casos ésta tendra las siguientes
caracteristicas:

4.4.1. Consistencia: Dura.

4.4.2. Aspecto: Seco; frecuentemente recubierto de para-
fina, cera, plastico o por una pelicula de aceite vegetal.

4.4.3. Color: Amarillento. Los revestimientos son de color
amarillo y/o rojo.

4.5. Pasta:

4.5.1.
4.5.2,

4.8.

4,6.1. Distribucion: Escasos, distribuidos regular o irregular-.
mente por el interior del queso.

Textura: Firme, se corta faciimente.
Color: Amarillento.

Ojos:

4.6.2, Forma: Mas o menos redonda.

4.6.3. Tamafio: Varia desde e! de un grano de arroz al de
un guisante.

4.7. Otras caracteristicas: Se recomienda que el queso

«Edam» no se consuma hasta que no tenga por lo menos cinco
semanas de maduracion, para que haya alcanzado todas sus
caracteristicas.

5. Proceso de fabricacion.

5.1. Coagulacion: Por cuajo u otros enzimas coagulantes
autorizados.

5.2, Tratamiento térmico:
adicién de agua caliente.

5.3. Fermentacién: Principalmente lactica.

5.4. Maduracién: La maduracién se produce durante el al-
macenamiento a una temperatura que oscila, preferiblemente,
entre 10° y 20° C.

5.5. Salado:
cacién.

La cuajada se calienta con o sin

Se sala en salmuera, después de su fabri-

6. Factores esenciales de composicion y calidad.

6.1. Materias primas: Leche de vaca pasteurizada.

6.2. Materia grasa: Un minimo del 40 por 100 en el extracto
S€Co.

6.3. Humedad: Un maximo del 46 por 100.

7. Adiciones.
7.1. Necesarias:

7.1.1. Cultivos de bacterias
lactico (fermentos lacticos).

inocuas productoras de acido

7.1.2. Cuajo u otros enzimas coagulantes autorizados.

7.1.3. Cloruro sédico.

7.2. Facultativas:

7.2.1. Cloruro calcico: Un maximo de 200 mg/kg. de leche.
7.2.2. Bija o achiote y beta-caroteno: Solos o en combina-

cién, un maximo de 600 mg/kg. de queso.

7.2.3. Nitratos de sodio y de potasio: Un wmaximo de
200 mg/kg. de leche utilizada.

7.2.4. Agua.

8. Otros tipos: «Mini-Edam», «Edam rectanguiar», «Mini-

Edam rectangular».

8.1. «Mini-Edam».

Los quesos pequefios que cumplan los requisitos que se exi-
gen para el queso «Edam», excepto los relativos a pesos, hu-
medad y tiempo de maduracion, podran denominarse «Mini-

Edam», siempre que satisfagan, ademas, las siguientes condi-
ciones:

8.1.1. Pesos: De 0,840 a 1,100 kg.

8.1.2. Humedad: Maximo del 46 por 100.

8.1.3. Otras caracteristicas: Se recomienda que el queso

«Mini-Edam» no se consuma hasta que no fenga tres semanas
de maduraciéon, para que hayva alcanzado todas sus caracte-
risticas.

8.2.

Los quesos de forma rectangular que satisfagan los requisi-
tos exigidos para el queso «Edam», excepto los ‘relativos a for-
mas y pesos, podran denominarse «Edam rectangular» K siempre
que cumplan, ademas, las siguientes condiciones:

g8.2.1, Forma: Rectangular, con la longitud del lado mas
largo, mas el doble de la del lado mas corto.
8.2.2. Pesos: De 2,0a 5,0 kg.

8.3. «Mini-Edam rectangular».

Los quesos de forma rectangular que cumplan Jos requisitos
del queso «Edam», excepto los relativos a formas, pesos, hu-
medad y tiempo de maduracién, podran denominarse «Mini-
Edam rectangulars, siempre que satisfagan, ademas, las si-
guientes condiciones:

«Edam rectangular».
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8.3.1. Forma: Rectangular, con la longitud del lado mas
largo, mas del doble de la del lado mas corto.

8.3.2, Pesos: De 0,400 a 1,100 kg.

8.3.3. Humedad: Maximo del 47 por 100.

8.3.4. Otras caracteristicas: Se recomienda que el queso
«Mini-Edam rectangular» no se consuma hasta que no tenga,
por lo menos, tres semanas de maduracién, para que haya al-
canzado todas sus caracteristicas.

9. E}igiene.

El tratamiento de la leche, la fabricacién, maduracion y ma-
nipulacién del producto, se haran de modo que guede perfec-
tamente garantizado el cumplimiento de las disposiciones sa-
nitarias vigentes y la higiene del producto.

10. Etiquetado y marcado.

Cada pieza lista para el consumo ira debidamente etiquetada
v marcada, en caracteres bien visibles e indelebles, con las
siguientes indicaciones:

a) «Edam», «Mini-Edam», <Edam rectangular» o «Mini-Edam
rectangular», segin corresponda.

b) Cuando se trate de quesos importados, el nombre del fa-
bricante o del exportador y el del pais productor.

o) En los quesos de produccion nacional, el nombre y la
direccién de la entidad productora, su namero de registro en
la Direccion General de Sanidad y el lugar de fabricacion.

ANEJO 3

Norma de calidad para el queso «Gouda»

1. Nombre del producto.
Queso «Goudas.
2. Objeto de la norma.

Definir aquellas condiciones y caracteristicas que debe reunir
s] producto para su adecuada comercializaciéon en el mercado
nacional.

3. Ambito de aplicacidn.

La presente norma se aplicara al queso de leche de vaca de-
nominado «Gouda» que habra de cumplir con los requisitos es-
tablecides en esta norma.

4. Descripcion del producto.

4.1. Tipo: Semiduro.

4.2, Forma:

4.2.1. Cilindrica con la superficie lateral convexa, formando
una curva suave que une la superficie plana superior con la
inferior. La relacion altura-diametro var. . de 1/4 a 1/3.

4.2. Bloque prismatico con caras cuadradas y/o rectangula-
res, cuando no sea del fipo 4.2.3.

4.2.3. Blogue prismatico de caras rectangulares en las que
la longitud del lado mas largo es mas del doble que la del
lado mas corto.

4.3. Pesos:
4.3.1. Los de forma cilindrica (4.2.1) de 2,5 a 30 kilogramos.
4.3.2. Los bloques prisméaticos definidos en 4.2.2, 10 kilogra-

mos como minimo.
4.3.3. Los bloques prismaticos definidos en 4.2.3, de 2,5 a
5 kilogramos.

4.4. Corteza: Los bloques prismaticos ¢2finidos en 4.2.7 pue-
den presentarse sin corteza. En todos los demas casos, ésta
tendra las siguientes caracteristicas:

4.4.1. Consistencia: Dura.

4.4.2. Aspecto: Seco o revesiido de cera o de una suspen..én
plastica o de una pelicula de aceite vegetal.

4.4.3. Color: Amarillento.

4.5. Pasta:

4.5.1. Textura: Firme; puede cortarse facilmente,

4.5.2. Color: Paja.

4.6. Ojos:

4.6.1. Distribucion: En namero variable, distribuides regular

o irregularmente en €l interior del queso.

4.8.2. Forma: Mas o menos redonda.

4.6.3. Tamaiio: Variable desde el de la cabeza de un alfiler
al de un guisante.

4.7. Otras caracteristicas: Se recomienda que el queso «Gou-
da» no se consuma hasta que no tenga por lo menos cinco se-
manas de maduracién para que haya alcanzado todas sus ca-.
racteristicas.

5. Proceso de fabricacion.

5.1. Coagulacién: Por cuajo u otros enzimas coagulantes au-
torizados.

5.2, Tratamiento térmico: La cuajada se calients con o sin
adicion de agua caliente.

5.3. Fermentacion: Principalmente lactica.

5.4. Maduracién: Madura durante el almacenamisnto a una
temperaiura que oscila preferiblemente entre 10° y 20° C.

5.5. Salado: Se sala en salmuera, después de su fabricacion.

6. Factores esenciales de composicién y calidad,

6.1. Materias primas: Leche de vaca pasteurizada.
6.2. Materia grasa: Un minimo del 48 % en el extracto seco.
6.3. Humedad: Un maximo del 43 %.

7. Adiciones.

7.1. Necesarias:

7.1.1, Cultivos de bacterias inocuas productoras de acido lac-
tico {(fermentos lacticos).

7.1.2. Cuajo u otros enzimas coagulantes autorizados,

7.1.3. Cloruro sédico.

7.2. Facultativas:

7.2.1. Cloruro caicico: Un maximo de 200 mg/Kg. de leche.

7.2.2. Bija o achiote y beta-caroteno: Solos o en combinacion,
un maximo de 600 mg/Kg. de queso.

7.2.3. Nitratos de sodioc y potasio: Un maximo de 200 mg/Kg.
de leche utilizada.

7.2.4. Agua.

8. Otros tipos: «Mini-Gouda».

Los quesos pequehos que cumplan los requisitos establecidos
para el queso «Gouda», excepto los relativos a forma, pesos,
humedad y tiempo de maduracién, podran denominarse «Mini-
Gouda~, siempre que satisfagan las siguientes condiciones:

8.1. Forma: Cilindrica, con la superficie lateral convexa for-
mando una curva suave que une la superficie plang superior con
la inferior. La relacion altura-didmetro es de 1/2 aproximada-
mente.

8.2. Pesos: De 0,180 a 1,500 kilogramos.

8.3. Humedad: Maximo, 45 %.

8.4. Otras caracteristicas: Se recomienda que el queso «Mi-
ni-Gouda» no se consuma hasta que no tenga tres semanas de
maduracién para que haya alcanzado todas sus caracteristicas.

9. Higiene.

El tratamiento de la leche, la fabricacién, maduracién y ma-
nipulaciéon del producto se haran de modoc que quede perfec-
tamente garantizado el cumplimiento de las disposiciones sani-
tarias vigentes y la higiene del producto.

10. Etiquetado y marcado.

Cada pieza lista para el consumo ira debidamente etiquetada
o marecada, con caracteres bien visibles e indeiebles, con las si-
guientes indicaciones:

a) «Gouda» o «Mini-Gouda», segun corresponda.

b} Cuando se trate de quesos importados, el nombre del fa-
bricante o exportador y el del pais productor.

c¢) En los quesos de produccién nacional, el nombre y la di-
reccién de la entidad produciora, su numero de Registro en la
Direccién General de Sanidad y el lugar de fabricacién.

ANEJO 4
Norma de calidad para el queso «Emmental»

1. Nombre del producto.
Queso «<Emmental».
2. Objeto de la norma.

Definir aquellas condiciones y caracteristicas que debe reunir
el producto para su adecuada comercializacién en el mercado
interior.
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3. Ambito de aplicacién.

La presente norma se aplicara al queso de leche de vaca de-
nominado <Emmental», que habra de cumplir con los requisitos
establecidos en esta norma.

4. Descripcién del producto.

4.1. Tipo: Duro.
4.2, Forma:

4.2.1. Cilindrica.
4.2.2, Prismatica.

4.3. Dimensiones:

4.3.1. Los de forma cilindrica tendran de 12 a 30 cm. de al-
tura y de 70 a 100 cm. de diametro.

4.3.2. Los de forma prismatica tendran de 12 a 30 cm. de
aitura.

4.4. Pesos:
4.4.1. Los de forma cilindrica, un minimo de 50 Kg.
4.4.2. Los de forma prismatica, un minimo de 30 Kg.

4.5. Corteza: Los bloques prismaticos pueden presentarse
sin corteza. En todos los demas casos, ésta tendra las siguientes
caracteristicas:

4.5.1. Consistencia: Dura.

4.5.2. Aspecto: Seco.

4,5.3. Color: Amarillo dorado a pardo.

4.6. Pasta:

4.6.1, Textura: Puede cortarse facilmente.

4.8.2, Color: Marfil a amarillo palido.

4.7. Ojos:

4.7.1. Distribucion: Numero variable distribuidos regular-
mente,

4.7.2. Forma: Redonda.

4.7.3. Diametro: Principalmente de 1 & 3 cm.

4.7:.4. Aspecto: Mate a brillante.

4.8. Otras caracteristicas:

4.8.1. Sabor y aroma: Suave, parecido al de la nuez.

4.8.2. Maduraciéon: Un minimo de sesenta dias a partir de su
fabricacion.

4.8.3. Conservacion: Normalmente, el queso <Emmental» debe-

r4 conservar sus caracteristicas a una temperatura de 15° C du-
rante un mes por lo menos, v partir del momento en que esta
listo para el consumo.

5. Proceso de fabricacion.

5.1. Coagulacion: Por cuajo u otros enzimas coagulantes au-
torizados.

5.2. Tratamiento térmico: Después de cortar la cuajada en
particulas del tamafio de los granos de trigo, se calienta a una
temperatura minima de 50° C.

5.3. Fermentacién: Lactica y propiénica en todo el .queso a
una temperatura minima de 20° C, durante tres semanas por lo
menos.

5.4. Maduracién: Proteolisis debida a la accién de enzimas
microbianos, sometiéndose el queso a temperaturas que oscilan
entre 10°y 25° C,

5.5. Salado: Los quesos se salan introduciéndolos en salmuera
y/o salando su superficie en seco. Durante la maduracién, ex-
cepto en el caso de bloques sin corteza, la superficie de los que-
sos se lava, limpia y sala a intervalos regulares.

6. Factores esenciales de composicion y calidad.

6.1, Materias primas: Leche de vaca pasteurizada.
6.2. Materia grasa: Un minimo del 45 % en el extracto sece.
6.3, Humedad: Un maximo del 40 %.

7. Adiciones.

7.1. Necesarias:

7.1.1. Cultivos de bacterias inocuas productoras de &cido léc-
tico (fermentos lacticos) y de bacterias productoras de &cido
propiénico.

7.1.2. Cuajo u otros enzimas coagulantes autorizados.

7.1.3. Cloruro sédico.

7.1.4. Agua.

7.2, Facultativas:

7.2.1. Cloruro calcico: Un méaximo de 200 mg/Kg. de leche.
7.2.2. Sulfato cuprico: Un méaximo de 15 mg/ Kg. de queso,
expresado en cobre.

8. Higiene.

El tratamiento de la leche, la fabricacién, maduracion y ma-
nipulacién del producto se haran de modo que quede perfecta-
mente garantizado el cumplimiento de las disposiciones sanita-
rias vigentes y la higiene del producto.

9. Etiquetado y marcado.

Cada pieza lista para el consumo ira debidamente etiquétada
y marcada, con caracteres bien visibles e indelebles, con las
siguientes indicaciones:

a) <«Emmental».

b) Cuando se trate de quesos importados, el nombre del fa-
bricante o exportador y el del pais productor,

c¢) En los quesos de fabricacién nacional, el nombre y la
direccién de la Entidad productora, su numero de Registro en
la Direccién General de Sanidad y el lugar de fabricacion.

ANEJO 5

Norina de calidad para el queso «Gruyére»
1. Nombre del producto.
Queso «Gruyere».
2. Objeto de la norma.

Definir aquellas condiciones y caracteristicas que debe reunir
el producto para su adecuada comercializaciéon en el mercado
nacional.

3. Ambito de aplicacion. N\

La presente norma se aplicara al queso de leche de vaca de-
nominado «Gruyére», que habra de cumplir con los requisitos
establecidos en esta norma.

4. Descripcién del producto.

4.1. Tipo: Duro.

4.2, Forma:

4.2.1. Cilindrica.

4.2.2, Prismatica.

4.3. Dimensiones:

4.3.1. Log de forma cilindrica tendran de 9 a 13 cm. dz al-
tura y de 40 a 65 cm. de diametro.

4.3.2. Los de forma prismatica tendran de 9 a 13 cm. de
altura.

4.4. Peso: Un minimo de 20 Kg.

4.5. Corteza:

4.5.1, Consistencia: Dura.

4.5.2. Aspecto: Grasiento.

4.5.3. Color: Amarillo dorado a pardo.

4.6. Pasta:

4.6.1. Textura: Puede cortarse facilmente.

4.6.2. Color: Marfil a amarillo claro.

4.7. OJOS

4.7.1. Distribucién: Nuamero variable distribuidos regular-
mente.

4.7.2. Forma: Redonda.

4.7.3. Diametro: Principalmente de 0,5 a 1 cm.

4.7.4. Aspecto: Mate a brillante.

4.8. Otras caracteristicas:

4.8.1. Sabor y aroma: Mas o menos picante,

4.8.2. Maduracion: El queso esta listo para el consumo cuan-
do tiene un minimo de ochenta dias de maduracion a partir de
su fabricacion.

4.8.3. Conservacién: Normalmente, el queso «Gruyére» debe-
ré conservar sus caracteristicas a una temperatura de 15° C du-
rante un mes por lo menos, 4 partir del momento en que esta
listo para el consumo.

5. Proceso de fabricacion.

5.1. Coagulacién: Por cuajo u otros enzimas coagulantes au-
torizados.

5.2. Tratamiento térmico: Después de cortar la cuajada en
particulas del tamafio de los granos de trigo, se calienta a una
temperatura de 50° C, como minimo.
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5.3, Fermentacién: Lactica y propiénica en todo el queso a
una temperatura minima de 14° C, durante cuatro semanas por
lo menos.

5.4. Maduracion: Proteolisis debida a la accidon de los enzi-
mas de las bacterias productoras del acido lactico y de orga-
nismos del exudado, sometiéndose el queso a temperaturas que
oscilan entre 10° y 20° C.

5.5. Salado: Los quesos se salan introduciéndose en salmuera
y/0 salando su superficie en seco. Durante la maduracién, la
supérficie de los quesos se sala y se frota a intervalos regu-
lares.

6. Factores esenciales de composicion y calidad.

6.1. Materias primas: Leche de vaca.
6.2. Materia grasa: Un minimo del 45 % en el extracto seco.
6.3. Humedad: Un maximo del 38 %.

7. Adiciones.

7.1. Necesarias:

7.1.1. Cultivos de bacterias inocuas productorag de acido lac-
tico (fermentos lacticos) y de bacterias productoras de acido
propidénico.

7.1.2, Cuajo u otros enzimas coagulantes autorizados.

7.1.3. Cloruro sddico.

7.1.4. Agua.

7.2. Facultativas: Ninguna.
8. Higiene.

El tratamiento de la leche, la fabricacién, maduracién y ma-
nipulacién del producto se haran de modo que quede perfecta-
mente garantizado el cumplimiento de las disposiciones sanita-
rias vigentes y la higiene del producto.

8. Etiquetado y marcado.

Cada pieza lista para el consumo iréa debidamente etiquetada
y marcada, con caracteres bien visibles e indelebles, ‘con las
siguientes indicaciones:

al «Gruyere».

b} Cuando se trate de quesos importados, €l nombre del fa-
bricante o exportador y el del pais productor,

¢} En los quesos de fabricacion nacional, el nombre y la
direccidon de la Entidad productora, su numero de Registro en
la Direcgion General de Sanidad y el lugar de fabricacidn.

ANEJO ¢
Norma de calidad para el queso «Danablu»
1. Nombre del producto.
Queso «Danablu».
2. Objeto de la norma.

Definir aquellas condiciones y caracteristicas que debe re-
unir el producto para su adecuada comercializacién en el
mercado nacional.

3. Ambito de aplicacion.

La presente norma se aplicara al queso de leche de vaca
denominado «Danablu», que habra de cumplir con los requi-
sitos establecidos en esta norma.

4. Descripcién del producto.

4.1. Tipo: Semiblando a blando.
4.2. Formas: :

4.2.1. Cilindrica.
4.2.2. Prismatica de base cuadrada.
4.2.3. Prismatica de base rectangular,

4.3. Dimensiones:

4.3.1. Los de forma cilindrica tendran 20 cm. de diametro,
aproximadamente.

4.3.2. Los de forma prismatica de base cuadrada tendran
una longitud y una anchura de 21 cm., aproximadamente,

4.3.3. Los de forma prismatica de base rectangular tendran
una longitud y una anchura.aproximadas de 30 cm. y 12 cm.,
respectivamente.

4.4, Pesos:

4.4.1. Los de forma cilindrica de 2,75 a 3,25 kg.

4.4.2, Los de forma prismatica, 4 kg., aproximadamente,
4.5. Corteza:

4.5.1, Consistencia: El queso <«Danablu» no tiene en reali-
dad corteza alguna, sino una superficie semiblands,.

4.5.2. Aspecto: Grasiento a seco.

4.5.3. Color: Blancuzco.

4.6. Pasta:

4.6.1. Textura: Facil de cortar y untar.
4.6.2. Color: Blanco, con vetas azules-verdes mohosas.

4.7. Ojos:

4.7.1, Numero: Escasos.

4.7.2. Forma: Agujeros y grietas irregulares.
4.7.3. Tamafno: Variable.

4.7.4. Aspecto: Mohoso.

4.8. Otras caracteristicas: Se recomienda que el queso «Da-
nablu» no se consuma hasta que no tenga, por lo menos, seis
semanas de maduracién, para que haya alcanzado todas sus
caracteristicas.

5. Proceso de fabricacidn.

5.1, Coagulacién: Por cuajo u otros enzimas coagulantes au-
torizados.

5.2, Tratamiento térmico: Ninguno,
mente la cuajada después de cortada.

5.3. Fermentacion: Por adicion de fermentos lacticos.

5.4, Maduracion: Se taladra con agujas para fomentar el
desarrollo de los hongos. Se almacena hiimedo, a una tempe-
ratura que oscila de 2° a 12° C,

5.5. Salado: Se sala en seco.

o se calienta ligera-

8. Factores esenciales de composicién vy calidad.

6:1. Materias primas: Leche de vaca pasterizada.

6.2. Materia grasa: Un minimo del 50 por 100 en el extracto
seco.

6.3. Humedad: Un maximo del 47 por 100.

7. Adiciones.

7.1. Necesarias:

7.1.1. Cultivos de bacterias inocuas productoras de A4cido
lactico (fermentos lacticos).

7.1.2. Mohos caractaristicos de la variedad.

7.1.3. Cuajos u otros enzimas coagulantes autorizados.

7.1.4. Cloruro sédico.

7.2. Facultativas:

7.2.1. "Cloruro calcico® Un méaximo de 200 mg/kg. de lecha.

7.2.2. Nitrato de sodio y potasio: Un maximo de 200 mg/kg.
de leche.

7.2.3. Agua.

8. Higiene.

El tratamiento de la leche, la fabricacién, maduraciéon y
manipulacién del producto se hara de modo que quede per-
fectamente garantizado el cumplimiento de las disposiciones
sanitarias vigentes y la higiene del producto.

9. Etiquetado y marcado.

Cada pieza lista para el consumo ira debidamente etiqueta-
da .y marcada, con caracteres. bien visibles e indelebles, con
las siguientes indicaciones:

a) <«Danablus.

b} Cuando se trate de quesos importados, el nombre del
fabricante o exportador y el del pais productor.

¢} En los quesos de fabricacién nacional, el nombre y la
direccién de la entidad productora, su numero de registro en
la Direccién General de Sanidad y el lugar de fabricacién.

ANEJO 7
Toma de muestras

1. Materiales.

Todos los materiales utilizados deberan estar secos y lim-
pios y no deberan comunicar olores ni sabores extrafios,
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Podran utilizarse los siguientes materiales:

Sondas de forma y dimensiones apropiadas para la clase
de queso de la que ha de tomarse la muestra.

Cuchillo de acero inoxidable con hoja puniiaguda.

Recipientes cilindricos, de boca ancha, de vidrio, metal in-
oxidable, materia plastica apropiada o de otro material auto-
rizado que satisfaga lus requisitos que posteriormente se se-
fialan, con capacidad adecuada para el tamafio de la muestra.
Podran también utilizarse sacos de plastico adecuados.

Los recipientes se cerraran herméticamente, por medio de
tapones de caucho o plastico, o mediante capsulas de metal
o de materia plastica, que cierren a rosca y que estén provis-
tos interiormente, si fuera necesario, de un revestimiento plas-
tico, impermeable a los liquidos, inscluble, no absorbente e
inatacable por las grasas y que no pueda transmitir olor ni
sabor.

2. Técnica.

Se tomara un numero suficiente de muestras parciales para
que el peso de la muestra total sea por lo menos de 250
gramos.

Segun la forma, peso, clase y madurez del queso se apli-
card una de las técnicas siguientes:

Mediante cuchillo.
Mediante sonda.
Utilizacién de una pieza entera.

El primer método es preferible respecto al segundo, pero
éste es aceptable, especialmente cuando se trata de quesos
de pasta dura de gran tamafio.

Para los quesos preenvasados y los deo pequefio tamafio se
utilizara el tercer procedimiento.

a) Toma de muestras mediante cuchillo.

Con ayuda de un cuchillo de hoja puntiaguida se daran dos
cortes radiales desde el centro del queso, si éste tiene base
circular, o paralelos a los lados, si la base del queso es rec-
tangular o cuadrangular.

El tamafio del trozo asi obtenido debera ser tal que des-
pués de haber retirado la capa superficial no comestible la
parte restante no tenga un peso inferior a 250 gramos.

b) Toma de muestras mediante sonda.

Segin el tamafio, peso y clase del quesc se emplearda una
de las técnicas siguientes:

La sonda podra introducirse oblicuamente en direccién al
centro del queso una o varias veces en una de las caras pla-
nas, en un punto sitvado a una distancia minima de 10 a 20
centimetros del borde.

La sonda podra introducirse perpendicularmente por una
de las caras del queso para alcanzarela zona opuesta pasando
por el centro.

La sonda podra introducirse horizontalmente en la pared
vertical del gueso, & igual distancia entre las dos superficies
planas hasta el centro del queso.

Cuando se trate de queso transportado en barriles, cajas
u otros recipientes a granel, o de queso que forme grandes
blogques compactos, la toma de muestras podré realizarse ha-
ciendo pasar la sonda oblicuamente de arriba a abajo, atra-
vesando todo el contenido del recipiente.

En los quesos grandes la parte externa del cilindro, por lo
menos dos centimetros, tomado de muestra por la sonda y
comprendiendo lo corteza, podra utilizarse para tapar el agu-
jero hecho en el queso. Los agujeros dejados por la sonda
deberan taparse con gran cuidado, y, si es posible, se recu-
brir4n con un producto obturador aprobado. El resto del ci-
lindro o cilindros constituiran la muestra.

¢) Toma de muestras utilizando una pieza entera.

Este método debers reservarse normalmente para los que-
sos de tamafio pequefic preenvasados o no y para los quesos
presentados en cajitas conteniendo porciones envasadas o en
lonchas. .

Deberad tomarse un ntmero suficiente de porciones, de lon-
chas o de piezas en general para obtener una muestra cuyo
peso sea de 250 gramos como minimo.

3. Tratamiento y conservacién.

Inmediatamente después de la toma de muestras, éstas de-
beran colocarse en el recipiente adecuado, & no ser que se
trate de porciones, lonchas, trozos o piezas enteras envasadas
en recipientes pequefios para la venta al por menor, en cuyo

caso dichos. recipientes servirdn al efecto. En el primer su-
puesto las muestras podran cortarse en trozos para introducir-
las en los recipientes, pero no deberin ser comprimidas ni
desmenuzadas. A las muestras podra afiadirseles una sustan-
cia conservadora adecuada, siempre que no afecte al analisis
subsiguiente, indicdndose en la etiqueta y en los informes su
naturaleza y cantidad utilizada.

Los recipientes que contengan las muestras deberan enviar-
se inmediatamente al laboratorio, en donde se iniciaran los
analisis con la mayor rapidez posible.

Las muestras de queso deberan conservarse en forma tal
que se evite la separacién de la mafteria grasa o del agua, ¥y
si se trata de quesos de pasta blanda, se mantendra a una
temperatura comprendida entre 0°y 5° C. *

Al preparar la muestra, sea cual fuere el método de toma
de muestras que se haya empleado, debera tenerse cuidado
para no eliminar mas que la capa superficial no comestible
de queso, como son !as partes mohosas y la corteza, salvo
indicacién en contrario.

ANEJO 8
A) Extraccion de la grasa del queso
1. Principio.

Extraccién de la grasa del queso mediante pentano ¢ éter
de petroleo.

2. Material y aparatos.

2.1. Mortero.
2.2. Aparato de extraccién continuo.
2.3. Baifio de agua.

3. Reactivos.

3.1. Sulfato sédico anhidro.
3.2. Pentano ¢ éter de petroleo (por ejemplo, 40-60° C.}.

4. Procedimiento.

Moler la muestra en un mortero con sulfato sédico anhidro
hasta obtener una masa granulosa. Extraer la masa con pen-
tano o éter de petrdleo (se puede usar un aparato de exirac-
cién continuo) y evaporar el disclvente al bafic de agua o a
presion reducida.

5. Referencias.
Norma Internacional FIL-IDF 32:1.965.

B) Determinacién del contenido en materia grasa

1. Principio.

El contenido de grasa se determina gravimétiricamente por
digestién del queso con acido clorhidrico y subsiguiente extrac-
cién de la grasa de una solucién acide-alcohélica con la ayuda
de éter dietilico y éter de petrdleo, evaporacion de los disol-
ventes y posterior pesada de los residuos

La precisién del método es de 0,2 gramos de grasa por 100
gramos del producto.

2. Material ¥ aparatos.

2.1, Balanza analitica. .

2.2, Probetas o matraces de extracciéon adecuados, provis-
tos de tapones de vidrio esmerilado o corcho; dispositivos de
cierre que no puedan ser atacados por los disolventes utiliza-
dos. Si se usan tapones de corcho deberadn ser de buena cali-
dad, sometiéndolos a extraccién sucesivamente con éter die-
tilico y éter de petroleo. Después se introduciran, al menos
durante veinte minutos, en agua a una temperatura de 60° C.
o superior, dejandose enfriar en agua de forma que estén
saturados cuando se utilicen.

2.3. Matraces de paredes delgadas y bases planas de 150
a 250 ml. de capacidad.

2.4. Estufa de desecacién, regulable, que permita trabajar
a 102° C, £ 2° C. o una estufs de desecacién por vacio (tem-
peratura de 70° a 75° C., presién menor de 50 mm. de Hg.).

2.5. Perlas de vidrio o trozos de carburo de silicio, exento
de grasa.

2.6, Baifio de agua.

2.7. Hojas de pelicula de -celulosa, sin barnizar, solubles
en acido clorhidrico, de 0,03-0,05 mm, de espesor y de 50X75
milimetros de superficie, aproximadamente. Las peliculas de
celulosa no deben afectar al resultado del analisis.

2.8. Aparato adecuado para la trituraci6én de la muestra.
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3. Reactivos.

3.1. Acido clorhidrico del 25 por 100 (P/P) (dy = 1,125).

3.2. Etanol del 96 por 100 (V/V) (8.1),

3.3. Eter dietilico, exento de perdxidos (8.2),

3.4. Efer de petrdoleo que destila a una temperatura que
oscile entre 30° y 60° C.

3.5. La mezcla de disolventes se prepara poco antes de uti-
lizarla, mezclando voliumenes iguales de 3.3 y 3.4 (6.3).

4, Procedimiento.

4.1. Preparacion de la muestra. Antes de efectuar el ana-
lisis, eliminar la corteza, capa o superficie mohosa que recubre
el gqueso, con objeto de obtemer una muestra representativa
del queso tal como se consume normalmente. Triturar la mues-
tra con 2.8, mezclar la masa triturada rapidamente y, si es
posible, triturarla por segunda vez y mezclarla de nuevo con~
cienzudamente (6.4)., Pasar la muestra preparada a un reci-
piente cerrado herméticamente hasta el momento del analisis,
que se efectuard en el mismo dia (6.5).

4,2, Determinacién. Sacar el matraz 2.3 con 2.5 en la es-
tufa durante un intervalo de media hora. Dejar que se enfrie
el matraz a la temperatura ambiente de la balanza y pesar
el matraz enfriado con aproximaciéon de 0,1 mg.

Pesar, coh aproximacién de 1 mg. en el aparato de extrac-
cion 2.2 6 en un vaso o matraz de 100 ml, de 1 a 3 g. de la
muestra de queso preparada. La muestra del ensayo podra
también pesarse utilizando una lamina de celulosa 2.7, que
posteriormente se plegara e introducirda en el tipo de vasija
seleccionada. )

Afiadir de 8 a 10 ml. de acido clorhidrico (segin la forma
del aparato de extraccién) y agitar la vasija ligeramente en un
bafio de agua hirviendo o sobre una llama hasta que el queso
esté completamente disuelto. Dejar la vasija en reposo durante
veinte minutos en el bafio de agua hirviendo y después enfriar,
por ejemplo, en agua corriente.

Si la digestiéon del queso se ha hecho en el aparato de
extraccién, afiadir 10 ml. de etanol y mezclar el contenido,
removiéndolo ligeramente, pero de un modo homogéneo, en
el aparato sin cerrar. .

Si la digestién del queso se ha hecho en una vasija dis-
tinta del matraz de extraccién verter el contenido de la va-
sija en este matraz. Enjuagarlo sucesivamente con 10 ml. de
etanol, 25 ml. de éter dietilico y 25 ml. de éter de petréleo,
vertiendo cada vez el disolvente en el matraz de extraccién.
Después de cada adicion mezclar y agitar el matraz de ex-
traccion, segin se indica a continuacion.

Afiadir. 25 ml. de éter dietilico, cerrar el aparato y agitar
vigorosamente, invirtiéndolo repetidamente durante un minu-
to. Enfriarlo, si es necesario, en agua corriente. Quitar el
tap6n cuidadosamente y afadir 25 ml. de éter de petréleo,
empleando los primeros mililitros para enjuagar el tap6n
v la superficie interna del cuello del aparato, dejando que el
liquido de los enjuagues penetre en el mismo. Cerrarlo, vol-
viendo a colocar el tapon, agitar e invertirlo repetidamente
durante tireinta segundos; no debe agitar o invertirlo dema-
siado enérgicamente. Dejar el aparato en reposo hasta que la
capa liquida superior esté completamente limpida y claramente
separada de la capa acuosa. La separacién podra también efec-
tuarse mediante el wso de una centrifuga adecuada 6.6. Quitar
el tapon y enjuagarlo. asi como también el interior del apara-
to con algunos mililitros de la mezcla de los disolventes,
y dejar que los liquidos de los enjuagues penetren en el apa-
rato. Trasvasar cuidadosamenie al matraz 2.3 lo mas com-
pletamente posible la capa superior por decantacién o con
ayuda de un sifén (6.7). Enjuagar el exterior y el interior
del siféon con wunos cuantos mililitros de la mezcla de disol-
ventes. Dejar que los liquidog de los enjuagues de la parte
exterior del aparato penetren en el matraz y que los liquidos
de los enjuagues de la parte interior del cuello y del sifén
penctren en el aparato de extiraccién. Hacer una segunda ex-
traccion vrepitiendo el procedimiento descrito anteriormente
(desde la adicién de 25 ml. de éter de petréleo), utilizando so-
lamente 15 ml. de éter dietilico y 15 ml. de éter de petroéleo.
Hacer una tercera extraccién, pero omitiendo el enjuague
final.

Evaporar o destilar cuidadosamente la mayor cantidad po-
sible de disolvente (incluido el etanol. Si el matraz es de
poca capacidad, parte del disolvente tendra que eliminarse en
la. forma citada anteriormente, después de cada extraccion.
Cuando haya desaparecido el olor a disolvente, calentar el
matraz, apoyandolo sobre un lado ‘durante una hora en la
estufa. Dejar que el matraz se enfrie a la temperatura am-

biente de la balanza y pesar con aproximacién de 0,1 mg. Re-
petir las operaciones de calentar ¢l matraz en estufa y pesar,
calentando a intervalos de treinta a sesenta minutos, hasta que
se obtenga una masa constante.

Afadir de 15 a 25 ml. de éter de petréleo, con objeto de
verificar si la materia extraida es totalmente soluble. Calen-
tar ligeramente y agitar el disolvente mediante un movimiento

‘rotatorio, hasta que se haya disuelto toda la grasa. Cuando

la materia extraida sea totalmente soluble en el éter “de pe-
troleo, la masa de grasa serd la diferencia entre las pesadas
del matraz 2.3 y de la masa constante. En caso contrario
extraer completamente la grasa del matraz mediante lavados
repetidos con éter de petréleo caliente, dejando que se depo-
site la materia no disuelta antes de cada decantacién. Enjua-
gar tres veces la parte exterior del cuello del matraz. Calentar
el matraz, apoyandolo sobre un lado, durante una hora, en la
estufa y dejar que se enfrie a la temperatura ambiente de la
balanza y pesar con aproximacién de 0,1 mg. La masa de
grasa sera la diferencia entre la masa obtenida anteriormente
y esta masa final.

4.3. Ensayo en blanco.

Al mismo tiempo que se determina el contenido de grasa
de la muestra efectuar une determinaciéon en blanco con 10
mililitros de agua destilada, empleando el mismo tipo de apa-
rato de extraccion, los mismos reactivoes en las mismas canti-
dades y el mismo prccedimiento. Si el resultado del ensayo
en blanco excede de 0,5 mg., deberan comprobarse los reacti-
vos, ¥ el reactivo o reactivos impuros deberan purificarse o
sustituirse.

5. Cadlculos.
expresada en gramos, de la grasa extraida es:
(M; — M) — (B; — By

y el contenido de grasa en la muestra, expresado en porcen-
taje de la masa, es:

(M; — Ms) — (B, — By
S

La masa,

X 100

siendo:

M; = masa, en gramos, del matraz con la materia grasa ex-
traida.

M, = masa, en gramos, del matraz sin grasa.

B, = masa, en gramos, del matraz del ensayo en blanco des-
pués de eliminar los disolventes.

B, == masa, en gramos, del matraz del ensayo en blanco.

S = masa, en gramos, de la porcién ensayada.

6. Observaciones.

6.1. Si no se dispone de etanol se puede utilizar etanol des-
naturalizado con metanol, etilmetilcetona, benceno o éter de
petréleo.

6.2. Para el ensayo de los peréxidos verter 10 ml. de éter
en una pequefia probeta {apada con tapon de vidrio, previa-
mente enjuagada con éter, afadir 1 ml. de solucién al 10 por
100 de yoduro de potasio, recién preparada. Agitar y dejar
reposar durante un minuto. No debe aparecer ningun color
amarillo en ninguna de las capas. El éter dietilico podra man-
tenerse exento de perdxidos anadiendo una lamina de cinc
humeda, que debera sumergirse completamente en una solu-
ciéon acida diluida de sulfato de cobre durante un minuto y
después lavar con agua. Utilizar por litro una superficie de
80 centimetros cuadrados, aproximadamente, de lamina de
cinc, cortarla en bandas suficientemente largas para que lle-
guen por lo menos hasta la mitad del recipiente.

6.3. La mezcla de disolvente podra sustituirse en aquellos
casos en que su utilizacién se haya previsto por éter dietilico
o éter de petroleo.

6.4. Si la muestra no se pudiera triturar, mezclarla cuida-
dosamente mediante un amasado intenso.

8.5. En caso de que haya que retrasar inevitablemente esta
operaciéon, tomar todas las precauciones necesarias para ase-
gurar la conservacion adecuada de la muestra e impedir la
condensacion de la humedad en la superficie interior.

6.6. Cuando se utilice una centrifuga que no esté provista
de un motor trifasico pueden producirse chispas, y entonces
habra que tomar las debidas precauciones para evitar explo-
siones o incendios, debido a la presencia de los vapores de
éter; por ejemplo, en el caso de una rotura de un tubo.

6.7. Si el trasvase no se efectiia mediante un sifén, quiza
sea necesario tener que anadir un poco de agua para elevar
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el plano intermedio entre las dos capas, con objeto' de facilitar
la. decantacion.

7. Referencias.

Codigo de Principios referente a la Leche y a los Productos
Lacteos. Norma B-3. FIL-IDF-5A:1969.

"ANEJO 9
Determinacion del contenido de extracto seco
1. Principio.

El extracto seco del queso y de los quesos fundidos es la
masa, expresada en porcentaje ponderal, que queda después
del proceso de desecacién.

La precision del método es de % 0,1 por 100.

‘2, Material v aparatos.

2.1. Balanza analitica, sensibilidad 0,1 mg.

2.2. Desecador provisto de un buen deshidratante (gelde
silice con indicador higrométrico o cloruro de calciol.

2.3. Estufa de desecacién que permita obtener una tempe-
ratura constante hasta 110° C.

2.4, Capsulas de niquel o de aluminio de dos centimetros
de altura, aproximadamente, y de seis a ocho centimetros de
diametro.

2.5. Arena de cuarzo de granos gruesos o arena marina
purificada, con 4cido clorhidrico, lavada y calcinada.

2.6. Agitadores de vidrio con una extremidad plana.

3. Procedimiento.

Colocar 20 gramos de arena, aproximadamente, vy un agita-
dor de vidrio en la capsula de niquel o de aluminio. Secar
1a capsula con arena y el agitador en la estufa a 105° C.,
hasta pesc constante. Dejar enfriar la cipsula en el desecador
¥y pesar. ’

Colocar rapidamente en la capsula, aproximadamente, tres
gramos de la muestra de queso preparada y pesar de nuevo.

Triturar cuidadosamente la masa de queso con la arena
con ayuda del agitador (4.1). Secar la capsula en la estufa
durante cuatro horas a 105° C. Dejar enfriar con el desecador
y pesar.

Proseguir el secado hasta peso constante separando cada
pesada por una permanencia en la estufa de media hora.

4. Observaciones.

4.1. Para los quesos que fundan a la temperatura de 105° C.
en una masa cérnea, se recomienda guardar primero la cép-
‘sula con la masa del queso triturado en el desecador durante
diecisiete horas, a la presién atmosférica normal y a la tem-
peratura del laboratorio. Se removera de vez en vez el con-
tenido de la capsula con el agiiador, para evitar la forma-
cién de costras.

5. Referencias.

Federacién Internacional de Lecheria. Norma FIL-IDF 4: 1958.

ORDEN de 29 de noviembre de 1975 por la que se
modifica el programa para la seleccion de aspiran-
tes a los cursos de Diplomados de especialidades
de los Servicios de Farmacia de las Fuerzas Ar-
madas.
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Excelentisimos sefiores:

El articulo cuarto de la Orden de esia Presidencia de 26 de

febrero de 1969 estaklecié que para seleccionar a los Farmacéu-

ticos de la FAS que hayan de asistir & los curscs de Diploma-
dos en las especialidades de Farmacia Militar se efectuara una
prueba restringida a base de un programa de temas relacionados
con la especialidad de que se trate.

El articulo unico de la Orden de 24 de septiembre de 1989
(«Boletin Oficial del Estado» ntumero 233) dispuso que el citado
programa fuese revisado cada cuatro afios.

De otra parie, por Orden de 15 de marzo de 1973 («Boletin
Oficial del Estado» mamero 85) se crea la especialidad de Far-
macia Hospitalaria, quedando pendiente el estudio y publica-
cién de un programa para dicha seleccién.

Todo ello aconseja que se lleve a cabo la preceptiva revision,
lo que se hace teniendo en cuenta no sélo las anteriores expe-
riencias, sino también los cuestionarios que son precisos para
la debida preparaciéon de la nueva especialidad de Farmacia
Hospitalaria; todo lo cual se lleva a efecto mediante la pre-
sente Ordzsn preparada por la Ponencia de Coordinacién de Far-
macia de las Fuerzas Armadas del Alto Estado Mayor.

En su virtud, a propuesta de los Departamentos militares,
esta Presidencia del Gobierno dispone:

Primero.—Los programas que regiran en la prucba de selec-
ciéon para seguir los cursos de Diplomados en las distintas es-
pecialidades farmacéuticas son los que venian rigiendo hasta
el momento presente, establecidos. por Orden de 2¢ de septiem-
bre de 1969 («Boletin Oficial del Estado» numero 233},

Segundo.—Para la prueba de seleccién en la especialidad de
Farmacia Hospitalaria regira el que a continuacién se publica.

Lo digo a VV. EE. a los procedentes efectos.
Dios suaerde a VV. EE.
Madrid, 29 de noviembre de 1975.

CARRO

Excmos. Sres. Ministros del Ejército, de Marina y del Aire y
Teniente General Jefe del Al'oc Estado Mayor.

SERVICIOS DE FARMACIA DE LAS FUERZAS ARMADAS

Programa para la prucha de seleccién de los asvirantes a la
especialidad de <Farmacia Hospitalaria»

Tema 1.° Origen y naturaleza quimica de los medicamentos.

Tema 2.° Accién de los medicamentos en relacién con el ni-
vel de organizacién bioldgica.

Tema 3.° Teoria del receptor. Mcdelo de receptores.

Tema 4.° Accién antagonista de los medicamentos.

Tema 5.° Absorciéon de los medicamentos.

Tema 6.° Distribuciéon de los medicamentos en el
del Organismo.

Tema 7.° - Metabolismo de los medicamentos.

Tema 8.° Eliminacién de los medicamentos.

Tema 9.° Evaluacion de Ia accidn de los medicamentos.

Temsa 10. Introduccién en terapéutica de nuevos medica-
mentos.

interior

ORDEN de 4 de diciembre de 1975 por la que se
concede Carta de Exportador de primera categoria
a Empresas exportadoras de compuestos de mer-
curio.
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Excelentisimos sefiores:

El articulo 1.° del Decreto-ley 16/1975 autoriza al Ministerio
de Comercio para establecer ordenaciones comerciales exterio-
res de los sectores de exportacién, y dispone que se concedera
a las Empresas ordenadas la Carta Sectorial de Exportador,
que otorgara todos los beneficios previstos en la Carta indivi-
dual de primera categoria, de acuerdo con las dispcsiciones
legales vigentes.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Hacienda
y de Comercio, esta Presidencia del Gobierno dispone:

Primero.—Se otorga la Carta de Exportador de primera
categoria a todas las Empresas exportadoras de compuestos
de mercurio a las que se refiere el apartado 1.2 de la Orden
de 2 de diciembre de 1975, que crea el Registro Especial de
Exportadores de compuestos de mercurio, siempre gue se com-
prometan a cumplir las obligaciones que se establecen en esta
Orden.

Segundo.—~La Direccién General de Exportacidon establecera
una relacién de las Unidades de Exportacién y Empresas miem-
bros de las mismas que hayan decidido acogerse a los bene-
ficios y cumplir las obligaciones que el otorgamiento de la
Carta de Exportador al sector comporta.

A este efecto, las Empresas solicitantes deberan dirigirse
por escrito al ilustrisimo sefor Director general de Exporta-
cién, indicando la Unidad de Exportacién que integran y com-
prometiéndose a cumplir las obligaciones establecidas en esta
Orden.

La Direccién General de Exportacion comunicara a los inte-
resados su inscripcién en la relacién de Empresas citadas, co-



