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lor de la décima de grado coms. cociente (C) de la divisién
del precio base de la cafia (Pc) por el rendimiento en azucar
comercial (Ac) que de ella deba obtenerse:

. Pc 2.6860
C=z ——= ——
Ac 91

= 29,231

La escala a aplicar sera la siguiente:

Valoracion acumula-
tiva por décima
de grado de varia-
cién respecto
- al 'tipo base

Rigueza en grados polarimétricos

Mas de 13,1 .. oo ver aer ser e eee e e e |0

. +112C
12,7 @ 13,1 .. it vie e e e e e e + 1,06 C
12,2 a 12,6 ... ... ... e re e e eee eee e e + 1,00 C
12,1 (tipo base) ... ... .. . o el o e —_
11,6 @ 12,0 ... ... iih v aen aee e ene e e e —1,00C
15,1 8 11,5 oo i er e een e e eee e een eee | —~1,06 C
10,8 @ 11,0 ... oo coh sie eie een ard ane wes ve ens — 1,15 C

Los precios correspondientes a las distintas riquezas deduci-
dos de la escala anterior figuran a continuacion, B

Las fabricas no esiaran obligadas a admitir cafias de rique-
za (R) inferior a 10,6 grados polarimétricos, salvo casos de
helada, pero st por cualquier causa las admitiesen, su precio
se determinara por la formula:

Precio = 358 R — 1.673 pesetas/tonelada
Los cultivadores podran solicitar, antes de iniciar sus entre-

gas, que se les liquide con arreglo a la riqueza media ponde-
rada de las mismas. .

ESCALA DE PRECIOS PARA LA CANA EN LA ZAFRA 1981,
SEGUN SU RIQUEZA EN SACAROSA
Grados Pesetas/tone- Grados Pesetas/tone-
polarimétricos lada polarimétricos - lada
14,5 .., ... 3.419,43 12,5 .. . 2.776,92
14,4 ... ... ... 3.388,69 12,4 ... . 2.747,69
14,3 ... 3.3563,95 123 ... .. . 2.718,46
14,2 ... 3.321,21 122 .., ., . 2.680,23
14,1 ... 3.288,47 12,1 .0 e 2.860,00
14,0 ... 3.255,73 12,0 ... . 2.630,77
13,0 ... 3.222,89 11,9 ... .., 2.601,54
13,8 ... 3.190,25 1,8 ... ... ... ... 2.572,31
13,7 ... o oo 3.157,51 1,7 ... 2.543,08
13,6 ... ..o . 3.124,78 11,6 2.513,84
13,5 : . 3.082,04 11,5 2.482,86
134 .. .. 3.059,30 11,4 2.451,87
13,3 ... ... 3.028,56 11,3 . 2.420,89
13,2 ... o e e 2.993,82 11,2 . " 2.389.90
13,1 . e e e 2.p61,08 1. 2.358,92
13,0 ... .., .. or 2.930,00 11,0 . 2.325,30
129 ... .. . 2.800,11 10,9 2.291,69
12,8 ... ..o s 2.868,12 108 ... ... .. .. 2:258,07
12,7 ... 2.837,14 10,7 2.224,46
12,6 ... 2.806,15 10,6 2.190,84
L)

6080 ORDEN de 7 de febrero de 1980 por la que se

aprueba la norma de calidad para los productos
cdrnicos embutidos crudos-curados en el mercado
interior. '

Excelentisimos sefiores:

De acuerdo con lo dispuesto en e] Decreto 1043/1973, de 17
de mayd, por el que se regula la normalizacién de productos
ganaderos en el mercado interior, como medio para conseguir
una mayor transparencia del mercado, a fin de corregir deter-
minados defectos de los circuitos comerciales, garantizar al
consumidor la calidad de lo que adquiere y orientar la produc-
cién por cauces cualitativos, parece eportuno dictar las presen-
tes normas de calidad, aprobadas por la Comisién Especializada
de Normalizacion de Productos Ganaderos, visto el informe de
la Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria,
de conformidad con los acuerdos del FORPPA.

In su virtud, a propuesta de los Ministros de Sanidad y Se-
guridad Social, de Agricultura y de Comercio y Turismo,

Esta Presidencin del Gobierno dispone: ’

Primero., Se aprueban las normas de calidad para los pro-

ductos carnicos embutidos crudns-curados en el mercado inte-
rior, recogidas en los anejos correspondientes.

Segundo.- a) La presente norma de calidad entrara en vi-
gor a los seis meses de su publicacién en el «Boletin Oficial
del Estado».

b) Durante dicho periodo tendra el caracter de recomen-
dada.

¢)- Asimismo, durante &l perfodo de seis meses los productos
de chorizo, salchichén y lomo deberan cumplir optativamente
esta norma de calidad de embutidos crudos-curados o la esta-
blecida por Orden de 21 de junio de 1977 («Boletin Oficial del
Estado» de 12 de julio). -

Tercero. De acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 1043/
1973, de 17 de mayo, por el que se regula la normalizacién de
productos ganaderos en el mercado interior, los Ministerios de
Sanidad y Seguridad Social, de Agricultura y de Comercio y
Turismo ejerceran las-funciones de control y vigilancia de lo
dispuesto en la presente Orden dentro del ambito de sus res-
pectivas competencias y a través de los 6rganos administrativos
correspondientes, que se coordinaran en sus actuaciones,

Cuarto. Con la entrada en vigor de la presente norma de
calidad para los productos carnicos embutidos crudos-curados,
quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior
rango se opongan a la presente Orden en los aspectos‘que re-
gula, y de forma especifica la Orden de 2i de junio de 1977
(«Boletin Oficial del Estado» de 12 de julio) por la que se¢ apro-
baban las normas de calidad para chorizo, salchichon y lomo
embuchado. -

Lo que comunicio a VV. EE. :
Dios guarde a VV. EE. muchos aios.
Madrid, 7 de febrero de 1980.

PEREZ-LLORCA Y RODRIGO

Excmos. Sres. Ministros de Agricultura, de Comercio y Turis-
mo y de Sanidad y Seguridad Social.

ANEJO 1

Norma de calidad para los productos carnicos embutidos crudos-
curados en el mereado interior

1. "NOMBRE DE LA NORMA 4

Norma de calidad para los productos carnicos embutidos
crudos-curados en el mercado interior.

2. OBJETO DE LA NORMA

Definir las caracteristicas de calidad, envasado y presenta-
cion que deben reunir los productos carnicos emhutidos cru- .
dos-curados para su adecuada comercializacién en el mercado
nacional.

-3. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplicard a todos los productos carnicos
embutidos crudos-curados comercializados en el territorio na-
cional.

Aquellos productos carnicos embulidos crudos-curados que no
estén definidos expresamente en la presente norma cumpliran
con lo establecido en los puntos 5, 8, 7, 8, 9, 10 {(en estos dos
ultimos, salvo lo referenté a las categorias comerciales) de la
presente norma, ) P

Quedan fuera del ambito de aplicaciéon de la presentg norma
los- embutidos de visceras y/o de sangre, entendiendo por tales
las definiciones establecidas en el Codigo Alimentario Espanol o
la normativa vigente, en su caso. También gquedaran fuera del
ambito de aplicacién de la presente norma los embutidos fres-
cos para consumo en frito o asados. aunque tengan denomina-
ciones similares a las indicadas en la presente norma.

Todos aquellos embutidos céarnicos cuyo nomhre coincide
con los de la presenle norma, pero gue hayan sufrido un pro-
ceso de calentamiento, de forma que la temperatura en el cen-
tro de la pieza alcance los 68° C, deberan denominarse con el
nombre que figura en la norma seguido del calificativo «coci-
dos», amhos con letras de igual forma y tamano.

4. DESCRIPCION DEL PROCESO DE FABRICACION

A titulo de orientacién, y sin' caradcter limitativo, la fabri-
cacion de embutidos crudos-curados puede seguir las siguientes
fases: seleccidn, troceado y picado de las carnes, del tocino y
de la grasa de cerdo, incorporacion de condimentos, especias
y aditivos autorizados, mezclado y amasado, premaduracion de
la pasta o masa, embulicién de la pasta, atado, grapado y pin-
chado, maduracién y desecacion (curado); ahumado, en su caso,
ctiquetado y opcionalmente envasado y embalado. Aqucllos que
tengan otro proceso ‘de fabricacién, se hara constar en su anejo
especifico.

5. FLORA MICHOBI‘ANA

Las especificaciones iicrobiol¢gicas que deben cumplir=los
embutidos crudos-carados, se ‘aprobaran por resolucion del Mi.
nisterio de Sanidad y Seguridad Social.

8. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los aditivos alimentarios para uso en la elaboracion de los
embutidos crudos-curados, se encuentran recogidos en las lis.
tas positivas para este uso especifico, aprobadas por Resolucién
del Ministerio de Sanidad y Seguridad Social.
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7. CONTAMINANTES

Las tolerancias de residuos de pesticidas y otros productos
contaminantes, en las Imaterias primas, especias, condimentos y
aditivos, no deberan sobrepasar los limites permitidos en la le-
gislacion vigente.

8. HIGIENE

8.1. Las materias primas empleadag procederan de animales
que hayan side sometidos a la inspeccién veterinaria ante y post
mortem, asi como en su ulterior manipulacion, de tal modo
que queden garantizadas las disposiciones sanitarias en vigor.

8.2. Los condimertos, especias y aditivos deberan reunir las
condiciones higiénico-sanitiarias necesarias para evitar conta-
minaciones en el producto. Se deberan almacenar en condicio-
nes tales que se evite su alteracién o contaminacién.

8.3. Las tripas naturales o artificiales estaran perfectamen-
te limpias y exentas de cualquier alteracion.

8.4. Se mantendran las condiciones necesarias higiénico-sa-
nitarias de! personal, maquinas y utensilios para evitar conta-
minaciones microbianas o de productos que puedan producir
intoxicaciones por el consumo del producto acabado.

8.5. Se comercializara el producto acabado con los requisi-
tos higiénicos necesarios, de acuerdo con las disposiciones es-
pecificas en vigor.

9. ENVASADO Y EMBALAJE

Los embutidos crudos-curados se podran comercializar con
las siguientes presentaciones: :

1.* Como piezas sueltas, en cuyo caso deberan ir etiqueta-
dos en su envoltura, etiqueta colgante, faja o tripa.

22 Como piezas envasadas, en envases de venta unitaria,
que se expenden directamente al publico. En este caso dichos
envases iran etiquetados segin el punfo 10 y el contenido po-
dra carecer de etiqueta. ) o

3.2 Como piezas envasadas o embaladas cn envases o'emba-
lajes que habitualmente no se expenden directamente al pua-
blico, sino previa apertura de los mismos, :

En este caso dicho envase o embalaje ira previsto de la eti-
queta o del rotulo como indica el cuadro anejo correspondiente,
y las piezas interiores iran etiquetadas segin se expresa en el
mismo.

Cuando el embalaje esté constituido por diversos materiales,
aunque alguno de ellos constituya por si mismo un envase,
siempre que éste sea transparente y permita ver el etiquetado
de las piezas, no sera necesario rotular mas que el material
opaco exterior en su caso.

El envasado del producto se hara exclusivamente en la pro-
pia industria fabricante y los materiales y procedimientos que
se empleen deberan estar debidamente autorizados por el Mi-
nisterio de Sanidad y Seguridad Social. .

10. ET]QUETADO Y MARCADO

10.1. En el etiquetado se hara constar:

a) Marcy registrada y nombre o razon social y domicilio
de la Entidad productora. También podra incluirse el nombre
de la cadena comercial, distribuidor u otros agentes de co-
mercializacion.

b) Denominacion del producto.

c) Peso neto y/o escurrido cuando el producto esté envasado.

d) Pais de origen, en caso de que sea importado.

e) Numero de registro de la industria en el Ministerio de
Sanidad y Seguridad Social.

f) Categoria comercial del producto inmediatamente a con-
tinuacién o debajo de la denominacién del producta.

g) Lista cualitativa en orden decrcciente de proporciones
de todos los ingredientes y aditivos por grupos de actividad.
En esta relacion se hara constar la especie animal a que per-
tenezcan las carnes, y dicha lista ira encabezada por la pala-
bra «Ingredientes» y no sera preciso incluir e] agua. Esta lista
no sera necesario incluirla en el embalaje, ’

h) Fecha de envasado, que sc expresard en forma que pue-
da ser identificada la semana o cl mes y el afio correspondien-
te. La denominaciéon obligatoria serad para el mes y ano, sién-
dolo para el primero con sus tres primeras letras al menos, y
el afio con la ultima cifra como minimo.

i) Fecha de embalaje: Se expresarad mediante tres digitos
para determinar el dia y un cuarto que correspondera a la 0l-
tima cifra del ano. :

i) Identificacién del lote en envases y embalajes. Esta iden-
tificacion que sera potestativa, la eopecificara el sector y la
pondra cn conocimiento de la Administracion.

k) La palabra <ahumado» si ha sido sometido a este pro-
ceso.

Para mayor claridad se incluye un cuadro explicativo de
cstos conceptos.

1) Queda prohibida la inclusion de la palabra «puro» para

la publicidad, pudiendo sustifuirse los «slogans» publicitarios de

«puro cerdo» por «solo cerdo».

10.2. Los datos que figuren en el etiquetado y rotulado apa-
receran con caracteres claros, bien visibles y facilmente legi-

-

bles. Esta informacién no debera.estar enmascarada por di-
bujos ni por cualquier otro texto o imagen, impreso o grafico.
La altura de las letras sera la siguiente:

. Altura minima
. . B Minimo altura de letra para la
Mayor dimension de envase de letra relaviéon de ingre-
o producto dientes
Hasta 40 cms. ... .. o oo 2 1
Mas de 40 cms. ... ... v or 3 1,5

10.3. En los establecimientos minoristas, el etiquetado per-
manecera en la pieza hasta que finalice su venta.

10.4. Para mejor identificacion del producto el fondo del eti-
quetado tendré los siguientes colores:

Rojo: Para la categoria extra.
Verde: Para la categoria I.
Amarillo: Pare la categoria II,
" Blanco: Para la categoria III.

Cuadro comparativo sobre el contenido de etiquetas y rétulos *

Faja, envoltura,
etiqueta ‘col-
Contenido gante o impre- Envase Embalaje
de la etiqueta sién en la (Etiquetado) (Rotulado)
tripa
(Etiquetado)
Nombre de la in-|
dustria y ciudad. | Si . ol si... .. o] SI '
Denominacion ... ... Si . . Si .o | SBi.
Categoria .. ... ... .. |Si ... ... ... ...]1 Si ... .. . e .| SIL
Ingredientes .. ... ... | Si ... ... ... ...] Si ... ... ... ...] No obligado
Numero Registro ... [ Si ... ... .. Si..... .| Si .
Pais (importacion). | Si ... ... ... ... Si ... ... ... ...| Si
Peso neto ... ... ... | No obligado. | Sf ... ... ... ...| Si.
Fecha ... ..._... ... ... | No obligado. | 3i. (Mes: Tres| Si. (Dia: 3 di-
. primeras gitos) (Afio:
‘letras mini- Ultima ci -
mas). (Afio: fra).
La ultima
- cifra min.).
Ahumado ... ... Si.........|Si........| Noobligado.

ANEJO 2
Norma de calidad para el chorizo
A)
Chorizo.
B)

Definir las caracteristicas de calidad, envasado y presenta-
cién que deben reunir los chorizos para su adecuada comercia-
lizacién. .

Nombre del producto.

Objeto de la norma.

C)

La presente norma se aplicara a los productos que reunan
los requisitos especificados, elaborados y/o comercializados para
consumo en el territorio nacional.

Estéan incursos también, en el cumplimiento de esta norma,
los chorizgs blancos.

Los embutidos conocidos como «Chorizo de Pamplona» y
«Chistorra», asi como los fahricados con ingredientes, caracte-
rizantes procedentes solo de cerdo ibérico, cumplirdn esta nor-
ma, a excepcion de las diferencias que se detallan en los anejos
correspondientes.

Ambito de aplicacion.

El producto embutido en ciego de cerdo podra denominarse
morcén, y cumplira lo establecido en la norma del chorizo, o
bien las especificaciones correspondientes al anejo de chorizo
de cerdo ibérico. Sélo se podra comercializar morcén en cate-
goria cxtra.

D) . Definicion del producto.

Se entiende por chorizo la mezcla de carnes picadas o tro-
ceadas de cerdo o de cerdo y vacuno y tocino y/o grasa de cer-
do, adicionada de sal, pimentén y otras especias. condimentos
y -aditivos autorizados, mmasada y cmbutida en tripa naturales
o artificiales, en su caso, que ha sufrido.un proceso de madu-
racion-desecacion, con o sin ahumado, que se caracteriza por
su coloracién roja (con excepcién wc¢ los denominados chorizos
blancos) y por su olor y sabor caracteristico.
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E) Factores esenciales de composicién ¥ cdlia_lad.

E.1. Caracteristicas generales.

1os chorizos tendran una consistencia firme y compacta al
tacto; seran de forina cilindrica, mas o menos regular, pudien-
do tener diversas presentaciones (vela, sarta, ristra, etcétera),
de longitud variables, generalmente de aspecto rugoso en el
exterior y bien adherida la tripa a la masa.

Fl corte se presentara homogéneo, liso y bien ligado, sin co-
loraciones anormales y con una diferenciacién neta entre frag-
mentos de carne y tocino o grasa. Presentara el olor y sabor
caracteristicos que le proporcionan, fundamentalmente, las es-
pecias y condimentos, junto al proceso de curado. o

Cuando el producto definido anteriormente tenga un calibre
igual o superior a 40 centimetros sdlo podra denominarse cho-
rizo; cuando sea menor a 40, y mayor o igual a 22, se podra

llamar, indistintamente, chorizo o longaniza, y si es menor
de 22 milimetros, se denominara obligatoriamente longaniza.

E.2.

Los ingredientes que caracterizan el producto denominado
chorizo con carne de cerdo, de vacuno en su caso, tocino y gra-
sa de cerdo. : ’

En su elaboracién son también ingredientes importantes los
condimentos, entre 1os que destacan, fundamentalmente, la sal,
especias (pimentén, pimiento y/o sus oleorresinas, ajo, pimien-
ta blanca o negra, orégano, nuez moscada, etc.), proteinas dis-
tintas de las de la carne (excluidas las texturizadas), la leche
en poélvo y los hidratos de carbono. )

F) Clasificacion.
A efectos de una adecuada clasifictcién de los chorizos en

djversas categorias de calidad, se tendra en cuenta su compo-
sicion analitica, distinguiéndose las siguientes especificaciones:

Ingredientes.

Categorias
Determinaciones
’ Extra Primera Segunda Tercera
- Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje
Humedad, maxima ... .., 45,0 45,0 45,0 40,0
Proteinas carnicas (min7) 1) o vee e 30,00 28,0 24,0 20,0
Otras proteinas (max.) (1) ... coour oon o " 1,0 1,0 . 2,0 3,0
Grasa (max.) (1) .. ... o e vee e o o 57,0 60,0 85,0 70,0
Hidroxiprolina (max.) (1) ... . v e v vee ter oon ane wes 0,6 0,7 0,8 0,9
Hidratos de .carbono, totales, expresados en glucosa
MAXimo) (1) ... .. v cer ves ven s wee e s e e 8,0 9,0 9,0 9,0
Hidratos de carbono insolubles en agua, expresados en
glucosa (max.) 1) ... .. W ere ave aee bee s ens es ee e ee 1,8 2,0 . 2,0 2,0
(6] Sobre. sustancia seca.
En la categoria extra las tripas seran naturales de animales
de abasto o de material biolégico procedente de animales de
dbasto. ] Caltegorias
El extra se elaboraré con aquellos ingredientes, en especial . ]
N Determinaciones Extra Primera

carne y tocino, que destaquen por sus buenas aptitudes chaci-
neras y que junto con_un esmerade proceso de fabricacién pro-
porcionen al producto una clara diferenciacién organoléptic
con respecto a las restantes categorias. .

ANEJO 3

Norma de ca!idad‘vpara el chorizo de Pamplona
A) Nombre el producto. )
Cherizo de Pamp«lona;
B} Definicién del producto.

Se entiende nor «Chorizo de Pamplona» la mezcla de carnes
de cerdo o de cerdo y vacuno, picadas o troceadas y tocino fi-
namente picado, en pequeinos granos perfectamente definidos de
diametro medio. de tres milimetros + 0,5, adicionada de sal, pi-
menton y otras especias, condimentos y aditives™ autorizados,
amasada y embutida en tripas naturales o artificiales, que ha
sufrido un procesc de maduracién-desecacién, con ahumado, en
forma de vela mas o menos regular con calibre minimo de 40
milimetros de diametro en producto curado, cuyo aspecto exter-
no sera ligeramente granulado y presentacién al corte,ofrecera
el tocino en forma de grano de arroz de color rojizo y diferen-
ciacién neta entre carnes y tocino, de olor y sabor caracteris-
ticos. ’

o ¢

Clasificacion.

A efectog; de una adecuada clasificacién en diversas catego-
rias de ‘c'ahdad se tendra en cuenta su composicion analitica,
distinguiéndore las siguientes especificaciones:

Categorias

Porcentaje Porcentaje

- Hidratos de carbono insolubles en agua, N
expresados en glucosa (max.) (1) ... .. 2,0

15

(D Expresado sobre sustancia seca.

En la categeria extra las tripas seran naturales de animales
de abasto o de material biolégico procedente de animales de
abasto No obstante, en diametros superiores a 60 miilimelros,
podra utilizarse tripa procedente de otros- materiales hiologicos.

‘ ANEJO 4
Norma de calidad para la cﬁisiorra
A ;
Chistorra.
B

Nomb: e del producto.

Definicion del producto.

Se entiende por chistorra la mezcla de carnes picadas o
troceadas de cerdo o de cerdo y vacuno y tocino v‘o grasa
de cerdo, adicionada de sal. pimentén y ajo y aditives auto-
rizados, amasada y embutida en tripas naturales ¢ artificiales
que ha sufrido un corto proceso de maduracion desccacion,
con o sin ahumado, de calibre maximo 25 milimetros en pro=
ducto curado, que se caracteriza por su coloracion roja y por
su olor y sabor caracteristicos. -

(e)} Clasificacién.

A efectos de una adecuada clasificacién en diversas cate-
gorias de calidad. se tendra en cuenta su composicion anali-
tica, distinguiéndose las siguientes especificaciones:

Determinaciones "Extre Primera

. Porcentaje Porcentaje

Humedad, maxima ... ... ... w. «o 5id ore one 35,0 30,0°
Proteinas carnicas (min.) (1) ... ... ... 25,0 20,0 .
Otras proteinas (max.) (1) .., ... ... 1,0 1,0
Grasa (max.) (1) ... ... ... c.. eor een oee 65,0 .70,0
Hidroxiprolina (max.) (1) . .. e cre oot s 0,7 0.8
Hidratos de carbono totales, expresados .

en glucosa (MAX.) (1) ... e 725 sre eor wee 8,0 9,0

Categorlas
Determinaciones Primera Segunda
Porc;'ntaie Porcataie
Humedad, MAXIiMa ... ... ... sie vee 4ee sos oos 35,0 30,0
‘Proteinas carnicas (min.) (1) .., ... ... ... s 18,0 14,0
“ 1,0 2,0
. : 72,0 80,0
Hidroxiprolina (max.) (1) .. ;v s i see 0,7 0.9
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Categorias
. Determinaciones Primera Segunda
’ Porcentaje Porcentaje
Hidratos de carbono, totales, expresados .
en glucosa (max.) ) ... .. 9,0 9,0
'Hidratos de carbono insolubles en agua, o
expresados en glucosa (max.) (1) ... .. 2,0 2,0

(1) Sobre sustancia seca.
ANEJO 5
Norma de calidad para el chorizo de cerdo ibérico
A) Nombre del producto.
Chorizo de cerdo ibérico.

B) Definicion del producto.

Se entiende por chorizo de cerdd ibérico la mezcla de car-
nes picadas o troceadas y tocino y/o grasa, procedentes todos

ellos exclusivamente de cerdo ibérico, adicionados de sal, pi-

mentén y otras especias, condimentos y aditivos autorizados,
amasada y embutida en tripas mnaturales o artiticiales, en su
caso, que ha sufrido un proceso de maduracién-desecacion, con
‘0 sin ahumado, que se caracteriza por su coloracién roja y por
su olor y sabor caracteristicos. ’

C) Caracteristicas generales.

Los chorizos tendran una consistencia firme y compacta al
tacto, seran de forma cilindrica, mas o menos regular, pudien-
do tener diversas presentaciones (vela, sarta, ristra, etc.)), de
longitudes variables, generalmente de aspecto rugoso en el
exterior y bien adherida la tripa a la masa. El corte se pre-
sentar4a homogéneo, liso y bien ligado, sin coloraciones anor-
males.-y con una diferenciacién neta entre (ragmentos de carne
y tecino o grasa; log fragmentos de carne ofreceran infilira-
cidn grasa caracterislica. Asimismo preseniaran el olor y sahor
caracteristicos, que les proporcionan, fundamenlalmente, las es-
pecias y condimentos, ,junto al proceso de curado. -

‘D) Ingredientes.

Los ingredientes que caracterizan el chorizo de cerdo ibé-
rico son: la carne, tocino y grasa dJdeé cerdo ibérico.

E) Clasificacion.

Categorias

Dcterminaciones Extra Primera

Porcentaje  Porcentaje

Humedad, maxima ... ... ... .. ... ... .. ... 40,0 ‘35,0
Proteina carnica (min.) (1) ... ... ... ... ... 22,0 17,0
Otras proteinas (max.) 1) ... ... 1,0 1,0
Grasas max.) (1) ... ... .. . oo e e 85,0 75,0
Hidroxiprolina (max.) (1) ... ... ... ... ... ... 0,7 0,8
Hidratos de carbono, totales, expresados

en glucosa (max.) (1) ... ......... ... ... ... 8,0 9,0
Hidratos de carbono insolubles en agua,

expresados en glucosa max. (1) ... ... 1,5 2,0

() Sobre sustancia seca.
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Debido a las caractiristicas especificas de las materias pri-
mas que wntervienen en la fabricacion de este producto, los
Organismos competentes podrin inspeccionar' la naturaleza de
aquéllos en los puntos de elaboracién.

ANEJO 6
Norma ds calidad para el salchichén
A) Nombre del producto. '
Salchichon.
B) Objeto de la norma. '

Definir las caracteristicas de calidad, envasado y presenta-
cion que deben reunir los salchichones para su adecuada co-
mercializacién. .

id

C) Ambito de aplicacion.

La presente norma se aplicara a los productos que retnan
los requisitos especificados, elaborados y/o comercializados pa-
ra consumo en el territorio nacional. El embutido conocido como
Salami, cumplira esta norma, a excepcién de las diferencias
que se detallan en el anejo correspondiente.

D) Definicion del producto.

Se entiende por salchichén la mezcla de carnes picadas de
cerdo, vacuno, o de cerdo y vacuno y tocino y/o grasa de cerdo,
adicionada de sal, especias v aditivos, amasada y embutida en
tripas naturales o artificiales, en su caso, que ha sufrido un
proceso de maduracién-desecacién que le asegura una buena
estabilidad, asi como un olor y sabor cara(.:teristicos.

E) Factores esenciales de composicién y calidad.

E.1. Caracteristicas generales.

Los salchichones tendran una consistencia firme y compacta
al tacto, seran de forma cilindrica, mas o menos regular, pu-
diendo tener diversas presentaciones (vela, sarta, ristra, etcé-
tera), de longitudes variables, generalmente de aspecto rugoso
en el exterior y bien adherida la tripa a la masa. El corte sa
presentara homogéned, liso y bien ligado, sin coloraciones anor-
males y con une diferenciaciéon neta entre fragmentos de carne
y tocino o grasa. Presentaran el olor y sabor ceracteristicos
que les proporcionan, fundamentalmente. las especias y condi-
mentos, junto al proceso de curado. - )

Cuando el calibre sea inferior a 40 milimetros se podra de-
nominar fuet, longaniza imperial, salchichén, salchichcnada,
longaniza de Aragdn, de acuerdo con las diferentes denomina-
ciones regionales que éstos presentan.

El calibre minimo sera de 20 milimetros de diametro.

E.2. Ingredientes.

Los ingredientes que caracterizan el producto denominado
salchichén son carne de cerdo, de vacuno, en su caso, tccino y
grasa de cerdo.

En su elaboracion son también ingredientes impeortantes los
condimentos, entre los que destaca, fundamentalmente, la sal,
especias, ajo, pimienta blanca o negra, orégano, nuez moscada,
etcétera, proteinas distintas de las de la carne, como pueden ser
los caseinatos y/o proteinas vegetales (excluidas las texturi-
zadas), la leche en polvo y los hidratos de carbono.

F) Clasificacion.

A efectos de una adecuada clasificacién de los salchichones
en diversas categorias de calidad se tendra en cuenta su compo-
sicién analitica, distinguiéndose las siguientes especificaciones:

Determinaciones

Humedad, maxima ... ... ... e e e e e
Proteinas carnicas (min.) (1) ..
Otras proteinas (max.) (1
Grasa (max.) (1) ... ...
Hidroxiprolina (max.) (1 C e e e e e e
Hidratos de carbono, totales, expresados en glucosa,

{maxima) (1) e et eee e eee e e e eer e
Hidratos de carbono insolubles en agua, expresados en

glucosa (MAax.) (1) ... ... coo oo et e orn oee wer e an

TR

Caltegorias
Extra Primera Segunda Tercera
Porcentaje Porc;‘ taje Porcentaje Porcentaje

40,0 40,0 40,0 35,0

0 26,0 24,0 18,0

5 3,0 4,0 5,0

57,0 62,0 63,0 70,0

6 0,7 0,8 0,9

9,0 ' 11,0 12,5 14,0

2,0 2,5 3,0 3,0

(1) Expresado sobre extracto seco.
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B. O. del E—Num. 70

En la categoria extra las iripas seran naturales de animales
de abasto o de material bioldgico procedentes de animales de
abasto. :

ANEJO 7
Norma de calidad para el salami

A) Nombre del producto.

Salami.

B) Definicion del producto.

Se entiende por «salami» la mezcla de carnes, de cerdo, de
vacuno o de cerdo y vacuno, tocino y/o grasa de cerdo, fina-
mente picada, salpicado de manchitas rojas y blancas, éstas in-
feriores a tres milimetros, embutida, curada y ahumada. en for-
ma de vela, .mas o menos regular, u ovalada, cuyo aspecto ex-
terno sera mas o menos liso y presentacién al corte ofrecera di-
ferenciacién nete entre carnes y tocino, de olor y sabor carac-
teristicos.

C) Clasificacion.

A efectos de une adecuada clasificacion de los salamis en di--

versas categorias de calidad se tendra en cuenta su composicién
analitica distinguiéndose las siguientes especificaciones:

Categorias

Determinaciones Extra Primera

Porcentaje Porcentaje

Humedad, MAXIMa ... ... ... ... e ere see o0s 35,0 30,0 -
Proteinas” carnicas (min.) 1) ... ... .. 22.0 20,0
Otras proteinas (max.) (1) ... ... ... . 1,5 3,0
Grasa (max.) (1) ... ... ... ..o vss oo o 68,0 72,0
Hidroxiprolina (max.) (1) ... .. .0 ef ver 0,7 0,85
Hidratos de carbono, totales, expresados

en glucosa (max.) (1) ... ... ... cev oer ors o 9,0 11,0
Hidratos de carbono insolubles en agua,

expresados en glucosa (max.) (1) ... .. . 2,0 2,5

. {1) Expresado sobre extracto seco. -
En ambas categorias las tripas seran naturales de animales
de abasto o de material biolégico.
ANEJO 8
Norma de calidad para el lomo embuchado
A) mebre de} producto.

Lomo embuchado.

B) Objeto de la norma.’

Definir las caracteristicas de calidad, envasado y presen-
tacion que deben reunir los lomos' embuchados para su ade-
cuada comercializacion.

C)

Lomo embuchado es el producto elaborado con el musculo
ilecespinal del cerdo (practicamente libre de grasa externa),
aponeurosis y tendones, salado, adobado y embutido en tripas
naturales o artificiales permeables y que ha sufrido un pro-
ceso de maduracién apropiado.

Definicion del producto.

D) Descripcion ‘del proceso de fabricacion.

A titulo de orientacién y sin caracter limitativo, la fabri-
cacién del lomo embuchado seguira las siguientes fases: lim-
pieza de grasa externa de los musculos ileoespinales; salazén
(humeda y/o seca) y adobado; embuchado en tripas naturales
o artificiales permeables; atado o grapado; maduracién y de-
secacion (proceso de curacién); etiquetado y envuelta y enva-
sado en su caso,

E) Factores esenciales de composicion y calidad.

E.1. Caracteristicas generales,

El 10mp te;ndré. consistencia firme y coinpacts. al tacto; de
forma cilindrica, mas o menos regular o ligeramente uplanada;
de calibre superior a 40 milimetros y longitud variable.

En el aspecto exterior, la tripa estara siempre adaptada al
producto en toda su superficie, pudiendo estar recubierta de
la flora externa comun a este tipo de producto.

Su aspecto al corte sera homogéneo, liso, color sonrosado
a rojo, sin coloraciones anormales. La masa muscular serd un
todo continuo, sin trozos de musculo unidos.

Su olor y sabor seran caracteristicos,

E.2. Ingredientes.

El ingrediente que caracteriza el producto denominado lomo
embuchado es el musculo ilecespinal del cerdo en une sola
p.eza.

En su elaboracién son también ingredientes importantes, la
sal; el pimentén y/o su oleorresina; ajo; pimienta blanca y/o
negra; orégano; nuez moscada y otras especias. ’

'E.3. Humedad.

TLa hur.nedad maxima admitida sera de 55 por 100.

F» Clasificacién.

Para el lomo embuchado no 'se establecen’ distintas catego-
rias de calidad. Solamente podra mencionarse su procedencia
de cerdo ibérico. cuando asi ocurre, Necesariamente la eti-
qgueta sera de color rojo. No se admite nada mas que la ca-
tegoria extra, y las tripas seran naturales de an}males de
abasto o de material bioldgico procedente de animales de
abasto. .

M’ DE INDUSTRIA Y ENERGIA

RESOLUCION de la Direccion General-de la Ener-
gia por lg que se dictan normas para el mejor
cumplimiento de lo dispuesto en la Orden de 25
de octubre de 1979 sobre la implantacién del docu-
mento de calificacion empresarial para instaladores
eléctricos
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El articulo 8.° de la Orden ministerial de 25 de octubre de
1979 establece que por la Direccién General ‘de la Energia se
dictaran las normas necesarias para el mejor cumplimiento
de lo previsto en la citada disposicion. En cumplimiento del
mjsmo, -

lEsta Direccién General, a propuesta de la Seccién corres-
pondiente, ha tenido a bien aprobar las siguientes normas:

a) El articulo 1.° de la Orden ministerial establece las ins-
talaciones para cuya realizacion “estan facultados el instalador
individual o Empresa. Esta facultad se entiende por derecho pro-
pio. Caso de que el instalador individual o Empresa realicen
una obra para que no estan facultados por derecho propio, de-
beran contratar los servicios de direccion de la obra a técnico
que legalmente tenga atribuida la competencia para la misma.
En este caso, para la puesta en servicio de las instalaciones
sera preceptiva la presentaciéon previe en la Delegaciéon Provin-
cial del Ministerio de Industria y Energia del «Certificado 1in
de obra», expedido por el técnico que haya dirigido la obra y
visado por el Colegio Oficial correspondiente,

La adscripcién de los titulados a la Empresa se acreditara
mediante la presentacién de la relacion nominal de trabaiadores
(impreso C-2 de los de liquidacion a la Seguridad Social).

b) Para la aplicacion del articulo 3.°, apartado 1.°, y en el
caso de tratarse de una.Empresa, sin profesionales de Grado Su-
perior o Medio adscritos a la misma, igualmente sera de apli-
cacién lo dispuesto en el articulo 24 del Reglamento Electro-
técnico para Baja Tensién y la instruccién complementaria
MI BT 040, que lo desarrolla.

-~ ¢) En el articulo 3.°, apartado 4.°, se prescribe el tener
suscrita una poliza de seguros en la modalidad de responsa-
bilidad civil. Esta poéliza  debera ajustarse a los modelos ofi-
ciales dispuestos para tal fin.

d) El documento que se incluya como anexo lII de la Or-
den ministerial unicamente tiene validez a efectos de.identi-
ficar al portador como adscrito a una Empresa calificada, en el
caso de que asi fuera requerido por algun clientc.
~ El documento de identificacién profusional podra ser expedido
por la propia Empresa o por la Asociacion provincial a la
cual, en su caso, se encuentre adscrito.

La Delegacion Provincial del Ministerio de Industria y Ener-
gi‘r} deberd dar su visado para que el documento tenga plena
validez. -

Lo ‘que digo a VV. IL
Dios guarde a VV, II. muchos afos. .
Madrid, 8 de marzo de 1980.—El Director general, Ramoy,

Leonato Marsal, .

Ilmos. Sres. Delegados provinciales del Departamento.



