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1. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

ORDEN de 5 de noviembre de 1981 por la que se
aprueba la norma de- calidad para el lomo ado-
bado de cerdo.

25913

Excelentisimos sefiores:

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, reunida la Comisién Espe-
cializada de Normalizacién de Productos Ganaderos, visto el
informe de la Comisién Interministerial para la Ordenacién
Alimentarja, de conformidad con los acuerdos del FORPPA.

En su virtud;, a propuesta de los Ministerios de Agricultura
y Pesca, Economia y Comercio y de Trabajo, Sanidad y Se-
guridad Social, esta Presidencia del Gobierno dispone:

Primero.—Se aprueba la norma de calidad para el lomo
adobado de cerdo que figurd en el anejo de esta Orden.

Segundo.—La toma de muestras asi como las determinacio-
nes enaliticas se realizaran de acuerdo con los métodos ofi-
ciales vigentes.

Tercero.—La presente Orden entrara en vigor, en todo el
territorio nacional, al mes de su-publicacién en el «Boletin
Oficial del Estado» y a los seis meses en cuanto al etiquetado.
Mientras tanto, tendr4 el cardcter de norma, recomendada.

Cuarto..—De acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 1043/1873,
de 17 de ‘mayo, por el que se regula la normalizacién. de
productos ganaderos en el mercado interior, los Ministerios
de Agricultura y Pesca, de Economia y Comercio y de Trabajo,
Sanidad y Seguridad Social, ejerceran las funciones de control
y vigilancia de lo dispuesto en la presente Orden, dentro del
ambito de sus respectivas competencias y a través de los 6r-
ganos administrativos correspondientes que se coordinardn en
sus actuaciones; sin perjuicio de las competencias qué puedan
tener atribuidas los correspondientes 6rganos de las Comu-
nidades Auténomas.

Lo digo a VV. EE. para su conocimiento y efectos.

Dios guarde a VV. EE. muchos afios.
Madrid, 5 de noviembre de 1881.

RODRIGUEZ INCIARTE

Excmos. Sres. Ministros de Agricultura y Pesca, de Economia
y Comercié y de Trabajo, Sanidad y Seguridad Social.

ANEJO
Norma de calidad vara el lomo adobado de cerdo N
1. NOMBRE DEL PRODUCTO
Lomo adobado de cerdo.

2. OBJETO DE LA NORMA

Definir las caracteristicas de calidad, envasado g presenta-~
o

cién que deben reunir los lomos adobados de cer
adecuada comercializacién en ‘el mercado interior.

3. AMBITO DE APLICACION

para su

. La presente norma se aplicar4 a todos los productos comer-

cializados en el territorio nacional que se han elaborado con
el paquete muscular que tieng como base el musculo <lon-
gissimus dorsii» del cerdo, adoBado, sin haber sufrido trata-
miento por calor alguno que haga coagular total o parcial-
mente las proteinas. -

4, DEFINICION DEL PRODUCTO

_ Es el producto elaborado con la pieza del paquete muscular
que tiene como base el musculo «longissimus dorsii» del cerdo,
0 con un solo trozo de dicha pieza, libre de tendones, sometido
& la accién gie la sal, adicionada o no de especies y condimentos
gue le confieran un aspecto 'y sabor caracteristico, siendo pos-
eriormente protegido por un envolvente autorizado.

5. FACTORES ESENCIALFS DE COMPOSICION Y CALIDAD

5.1. Caracteristicas organolépticas.

5.1.1.
5.1.2.
aplanada. .

: 5.123. Calibre y longitud: variables.

5.1.4. Aspecto del corte: Homogéneo, liso, color sonrosado,
sin coloraciones anormaies. La masa muscular sera un todo
continuo, sin trozos de misculos unidos. -

5.1.5. Olor y sabor: Caracteristicos de las especias,
mentos, aromas y -saborizantes naturales utilizados.

Consistencia: Firme y compacta al tacto.
Forma:.Cilindrica, mas o menos regular o ligeramente

condi-

5.2. Ingredientes.

5.21, Materias primas: - Paquete muscular que tiene como
base” el musculo «longissimus dorsii» del cerdo en una sola
pieza. .

5.2.2. Condimentos y especias:

— Sal.

— Condimentos naturales y/o sus extractos.
— Especias naturales y/o sus extractos.
— Azlcares y miei.

5.3. Relacién humedad/proteina: La maxima autorizada sera
de cuatro (4,00).
5.4. Aditivos.

Queda prohibido la utilizacién de fosfetos afiadidos, féculas,
carragenatos, alginatos agar-agar o similares, proteinas ex-
trafas, aromas y satorizantes artificiales, colorantes y glu-

" tamatos. -

El Ministerio de Trabajo y Sanidad y Seguridad Social dic-
tara, por Resolucidn, la lista positiva de aditivos, aplicable a
la presente norma. .

Cuando razones higiénico-sanitarias asi lo aconscjen, el ci-
tado Ministerio podra variar, mediante Resolucion, las listas
positivas indicadas.

8. CLASIFICACION

Este producto se considera calidad extra y debera llevar
un circulo color rojo de acuerdo con la norma genérica de
calidad. . .

~

ORDEN de 5 de noviembre de 1981.por'la que se
aprueba la norma genérica de calidad para pro-
ductos cdrnicos tratados por el calor.

25914

Excelentisimos sefiores:

La gran diversidad de productos cérnicos tratados por el ca-
lor que existen en el mercado, y en tanto no se vayan promul-
gando las normas especificas de calidad para aquellos que ten-
gan una mayor importancia para el consumidor, ha hecho acon-
sojable preparar una norma genérica para esta amplia gama
de productos a cuyas exigencias habran de someterse.

Por tanto, 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, reunida la Comi-
si6n Especializada de Normalizacién de Productos Ganaderos,
visto el informe de la Comisién Interministerial para la Orde-
nacién Alimentaria, de ' conformidad con los acuerdos del
FORPPA.,

En su virtud, a propuesta de los Ministerios de Agricultura
y Pesca, de Economia y Comercio y de Trabajo, Sanidad y Se-
guridad Social, esta Presidencia del Gobierno dispone:

Primero.—jSe aprueba la norma genérica de calidad para pro-
yductos cérnicos tratados por el calor que figura en- el anejo
de esta Orden.

Segundp.—-La toma de muestras, asi como las determinacio-
nes analiticas, se realizaran de acuerdo con los métodos oficiales
vigentes. |

Tercero.—La presente Orden entrar4 en vigor, en todo el
territorio nacional, al afio de su publicacién en el «Boletin Ofi-
cial del Estado», excepto si en las normas especificas se indica
lo contrario. Con respecto a la adecuacién de las industrias a
las nuevas exigencias tendr4 el cardcter de norma recomen-
dada. Asimismo, para el agotamiento de las existencias adqui-
ridas con anterioridad a la entrada en vigor de esta norma se
da un plazo de dos afios, a partir de dicha publicacién en el
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<Boletin Oficial del Estado». A estos efectos, las industrias ela-
boraderas adoplaran todas las medidas oportunas para que todos
-los productos carnicos tratados por el calor que comercialicen
cumpian con los requisitos de la norma desde el momento de
su entrada en vigor.

Cuarto.—De acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 1043/1973,
de 17 de mayo, por el que se regula la normalizacién de pro-
duclos ganaderos en el mercado interior, los* Ministerios de
Agricultura y Pesca, de Economia y Comercio y de Trabajo,
Sanided y Seguriddad Social ejerceran las funciones de control
y -vigilancia de lo dispuesto en la presente Orden, dentro del
ambito de sus respectivas competencias y a través de los 6rga-
nos administrativos correspondientes que se coordinaridn en sus
actuaciones, sin perjuicio de las competencias que puedan tener
atribuidas los correspondientes érganos de las Comunidades
Autonomas. : )

Lo digo a .VV. EE. para su conocimiento y efectos.
Dios guarde a VV. EE. .
Madrid, 5 de noviembre de 1981.

RODRIGUEZ INCIARTE

Excmos. Sres. Ministros de Agriculture y Pesca, de Economia
y Comercio y de Trabajo,.Sanided y Seguridad Social,

ANEJO

Norma genérica de calidad para los productos carnicos tratados
' - por el calor . .

1. NOMBRE DE LA NORMA

Norma genérica de calidad para productos carnicos tratados
por el calor. .

-

2. OBJETO DE LA NORMA ,

Definir las caracteristicas y condiciones que deben cumplir

los productos carnicos tratados por el calor para su adecuada
comercializacién en el mercado interior. ’

3. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplicara a todos los productos carnicos
tratados por el calor comercializados en el territorio nacional.

Las normas especificas que se dicten sobre productos carni-
cos tratados por el calor cumpliran como minimo los requisitos
de esta norma, . .

4. DEFINICION DEL PRODUCTO

R Se denomina . <productos carnicos tratados por el calor» a
todo producto preparado esencialmente con carnes y/o despojos
comestibles de una o varias de las especies animales de abasto,
aves y caza autorizadas, que se han sometido en su fabrica-
cién a la accién del calor, alcanzando en su punto critico una
temperatura suficiente para lograr la coagulacion -total -o par-
cial de sus proteinas carnicas y, dpcionalmente, & ahumado y/o
maduracién. ‘

5. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

5.1. Caracteristicas organolépticas.

5.1.1. Consistencia: . Variable, segun la buena practica de
fabricacién de cada producto especitico.

- 5.1.2. Forma: Variable, segun le buena practica de fabrica-
cion de cada producto especifico. )

5.1.3. Color, olor, sabor y aspecto: Variable, segin la buena
practica de fabricacién de cada producto espccifico. Los com-
ponentes podran aparecer en trozos de tamaho variable, _a
masa se presentara hasta el consumo: embutida, envasada o
- moldeada y debidamente protegida del exterior por materias
autorizadas. ’ :

5.2. Ingredientes.

Estos productos estaran constituidos por uno o varios de los
siguienics ingredientes:

5.2.1. Materias primas.

5.2,1.1. Carnes de una o varias de las especies de abasto,
aves y caza autorizadas.

5.2.1.2, Despojos comestibles de las _especies de abasto, aves
y caza autorizadas, excepta los pulmonés de cerdo que hayan
pasado por cuba de escaldado.

5.2.1.3. Sangre y/o sus componentes.
5.2.1.4. Grasas y aceites comestibles. .
5.2.1.5. Harinas, almidones y féculas de origen vegetal, =n

proporcion conjunta igual o inferior al 10 por 100 del producto
acabado, expresado analiticamente en almidén. .

5.2.1.6. Proteinas lacteas y proteinas de origen vegetal, exr
cepto texturizadas, en proporcién conjunta igual o inferior al
3-por 120 del producto acabado. -

5.2.1.7. Hidratos de carbono solubles en agua, en proporcién
conjunte iguel o inferior al 5 por 100 del producto acabado,
expresado analiticamente en glucosa.

5.2.1.8. Otros productos alimenticios y alimentarios auto-
rizados.

5.21.9. En productos en los que las materias primas carac-
terizantes sean alimentos ricos en componentes sefialados en’
los puntos 5.2.1.5, 5.2.1.8 y 5.2.1.7 podran sobrepasarse los limites
analiticos fijados en dichos puntos. En este uitimo caso el nom-

- bre de estos alimentos caracterizantes figurara como califica-

tivo del nombre del producto en la etiqueta, asi como el por-
centaje en que intervengan. ’

5.2.2. Condimentos y especias.
5.2.3.. Vinos y licores.

5.3. Flora microbiana.
Las especificaciones micrabiolégicas que deben cumplir los

productos carnicos tratados por el calor se aprobaran por Reso-
lucién del Ministerio de Trabajo, Sanidad y Seguridad Social.

8. ADITIVOS AUTORIZADOS

El Ministerio de Trabajo, Sanidad y Seguridad Social dic-
tara, por Resolucidn, la lista positiva de aditivos aplicable a la
présente norma geneérica, asi como a la de los productos. espe-

- cificos que se vayan dictando.

Cuando razones higiénico-sanitarias asi lo aconsejen, al ci-
tado Ministerio podra variar, mediante Resoluci6n, las listas
positivas-indicadas. T :

7. CONTAMINANTES

La tolerancia de productos contaminantes y sustancias t6xi-
cas no debera sobrepasar los contenidos en la legislacién vi-
gente y,-en su defecto, los contenidos en las normas interna-
cionales aceptadas por el Estado esparfiol.

'8, CLASIFICACION

Primer grupo: Lo integran los productos preparados con
piezas de carne identificables correspondientes al despiece nor-
mal de carniceria (jamén, contra, babilla, etc.).

La denominacién para estos productos sera: El nombre de
la pieza seguida de la palabra «cocido», y en caso necesario
se pondré el nombre de la especie a que corresponda la pieza.

Cuando a estos productos se les adicionen féculas o protei- .
nas extrafias, la denominacidon sera «iambre de ...». ’

Segundo grupo: Lo integran los productos preparados con
trozos de carne no identificables. La denominacién de los pro-
ductos de este grupo sera «magro de cerdos o «carne de vacunos,

Cuando & estos productos se les adicionen féculas o protei-
nas extraifias, la denominacién sera4 «fiambre de ...». .

Tercer grupo: Lo integran los productos preparados con pie-
zas esencialmente grasas, como las pancetas y otras partes .co-
mestibles. . s

Cuarto grupo: Lo integran los productos carnicos tratados
por el calor y picados, fabricados con carne y grasa, embutidos
en tripa natural o artificial, pudiendo ser quitada la tripa des-
pués de la cocciéon y con un calibre maximo de 45 milimetros
de diametro.

La denominacién de estos productos sera «salchicha cocidas, .
pudiendo llevar a continuacién el tipo de salchicha.

Quinto grupo: Esta integrado por aquellos productos céarni-
cos fabricados con carne o carne y grasa picados o troceados.

En este grupo se nngloban las mortadelas, lunch, chopped,
rouladas, patés de carne, etc. , : .

Sexto grupo: Lo integran los embutidos crudos curados que
se someten a coccidn.

La denominacién de estos productos ser4 el mombre que
corresponda al embutido crudo curado seguido de la palabra
«cocidos. -

Séptimo grupo: Lo integran- los productos cérnicos fabrica-
dos con higado como ingrediente caracterizante, picado méas o
menos finamente. - .

En este grupo se engloban las pastas de higado, patés, y la
denominacién de estos productos sera «pasta» o «paté de higa-
do» seguido del nombre de la especie animal de que procede.

Octavo, grupo: Lo integran los productos cérnicos tratados
por el calor, fabricados con sangre como-ingrediente caracte-
rizante, procedente de animalés de abasto.

A este grupo corresponden las morcillas, butifarras, etc.

Noveno grupo: Lo integran los productos céarnicos tratados
por el calor, fabricados con visceras, patas, morros, caretas y
otras partes comestibles como ingredientes caracterizantes, pro-
cedentes de animales de abasto.

A este grupo corresponden los callos, cabeza de jabali, entre
otros productos. , ) i

Atendiendo a los diferentes factores de calidad, estos pro-
ductos se clasificaran con arreglo a las siguientes categorias
comerciales: Extra, primera, segunda y . tercera, segun se fija
en las normas especificas.

.8, TOLERANCIAS

9.1. ~Sobre el peso neto declarado se admitiran las siguien--
tes tolerancias maximas por unidad:
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Porcentajes

Envases de peso neto hasta 100 gramos ... ... .. .. +7
Envases de peso neto comprendido entre 100 'y 500

BraATOS ... civ cor see ee sen wee ses vee war ere mes ver ces sen x5
Envases de peso neto comprendido entre 500 y 1.000

BPAIMNOS ... ... cvo svs ter een ter sse tve sen ewe ser wwe eee eus +3
Envases de peso neto comprendido entre 1.000 y 2.000

BEAIMIOS ... cv. eer eer cee ter eer sen aee sen we Ber ves ave een t2
Envases de peso neto superior a 2.000 gramos ... ... t1

Siempre que los porcentajes de tolerancia obedezcan a erro-
res y sin que sea, por tanto, una constante admitida en todas
las unidades de una partidq. - . o

10. HIGIENE

10.1. Las materias carnicas empleadas procederan de anima-
les que han sido sometidos. & la inspeccion veterinaria ante y
posmortem, y solamente posmoértem en caso de la caza, asi

como en su ulterior manipulacién, de tal modo que queden

garantizadas las disposiciones sanitarias en vigor.

10.2. Los condimentos. especias y aditivos deberan reunir las
condiciones higiénico-sanitarias necesarias para evitar contami-
naciones en el producto a que van destinados. Se almacenaran
en condiciones tales que se evite su alteracién y/o contami-
nacion. -

10.3. El fabricante debera responsabilizarse de los controles
de la materia prima v .demas ingredientes, comprobando sus
condiciones de pureza en el momento de su recepcién mediante
el examen y analisis oportunos o por certificaciones o regis-
tros sanitarios correspondientes aportados por el proveedor. Fes-
pecto a los contaminantes y residuos de pesticidas, la industria
serda responsable cuando la contaminacién se haya producido
durante el proceso de fabricacién.

10.4. Todas las maquinas y demas elementos qgue estén en
contacto con las materias primas o auxiliares, articulos en curso
de elaboracién y productos elaborados seran de caracteristicas
tales que no puedan transmitir al producto propiedades nocivas
ni originar, en contacto con él, reacciones quimicas perjudi-
‘ciales.
©  10.5. Se mantendran las condiciones higiénico-sanitarias ne-
cesarias del personal, maquinas y utensilios, segun especifica
la legislacion vigente, para evitar contaminaciones que puéedan
producir intoxicaciones por el consumo del producto acabado.

10.6. El agua utilizada en el proceso de fabricacién y lim-
pieza de utensilios y maquinaria que estén en contacto con los
productos sera potable desdz los puntos de vista fisico, quimico
y bacteriolégico.

10.7. La sal debera cumplir lo que dispone el Decreto 704/
1978, de 5 de marzo.

10.8. El personal, que se encuentre relacionado cbn la elabo-
racion del producto, en cualquiera de 'sus fases, deberd cum-
plimentar los requisitos que se expresan en el capitulo VIII del
Codigo Alimentario.

10.9. En los almacenes todos los lotes estardn identificados,
debiendo figurar en esta identificacién, en la forma que se
estime mas apropiada, la fecha de fabricacién y el namero del
lote. en su caso. .

10.10. El almacenamiento y transporte de las materias pri-
mas y del producto terminado se efectuara de forma que evite
su deterioro o contaminacién, debiéndose cumplimentar lo es-
tablecido en el capitulo VI del Cédigo Alimentario Espaiiol.

10.11. E] material de envase y embalaje utilizado debera
estar fabricado con materias primas autorizadas para tal fin por
el Ministerio de Trabajo, Sanidad y Seguridad Social, cumpli-
mentandose todo lo dispuesto en el capitulo IV, seccién pri-
mera, del Codigo Alimentario Espariol.

Los embalajes se disefiaran de tal forma que protejan efec- -

tivamente al producto de las agresiones ambientales durante
el transporte.

10.12. Se comercializara el producto acabado con los requi-
sitos higiénicos necesarios, de acuerdo con las disposiciones ds-
pecificas de la legislacion vigente.

11. ETIQUETADO Y MARCADO

En el etiquetado de los productos carnicos tratados por el
calor se hara constar en envase o envuelta o etiqueta colgante,
en lugar preferente y con caracteres aparentes, legibles e inde-
lebles, que no podran inducir a errores y confusiones, tanto al
consumidor como a los demas elementos del circuito comer-
cial, ya sea por su texto, imagen, etc., lo siguiente:

a) Nombre del producto. . .

b) Nombre o razén social y domicilio de la Entidad pro-
ductora, en su caso marca registrada, asi como el numero de
registro en el Ministerio de Trabajo, Sanidad y Seguridad So-
cial, incluso sunque el producto sea comercializado bajo la
marca de un distribuidor.

c) Peso neto, expresado en unidadds del sistema métrico de-

cimal excepto para aquellos productos con tripa transpiranle
en lo: que <u peso varie durante la vida comercial del producto.
En productos de venta previo fraccionamiento y en aquellos
productos con tripa transpirable, que sufren merma durante su

vida comercial, el peso constara en el embalaje obligatoria-
mente y se recomienda también figure en el envase, envuelta
o etiqueta colgante. .

d) En los productos de importacién figurara el nombre dsl
fabricante, pais de origen y de procedencia, razén social y do-
micilio del imporiador. Debera figurar ademas el numero de
expediente por el cual el Ministerio de Trabajo, Sanidad y Se-
guridad Social tiene homologado dicho fabricante, no permi-
tiéndose el despacho en la Aduana del producto sin estos re-
quisitos.

e) Relacién de ingredientes y aditivos en orden decreciente
de proporciones, coni excepcién del agua.

Los aditivos se relacionaran individualmente o haciendo re-
ferencia al grupo de accién al que pertenecen.

f)  Fecha de fabricacién, en la cual sera obligatoria la indi-
cacién de dia, mes y afo correspondiente. Cada uno de estos
datos se expresara mediante dos dig'tos, y en la del afo la
cifra sera las dos ultimas cifras del -mismo. El orden de los
digitos referenciados sera el siguiente: dia, mes, afio. Se reco-
mienda que entre cada pareja de digitos exista al. menos un
espacio de la anchura de un digito. En productos de venta
previo fraccionamiento la fecha constara en el embalaje obli-
gatoriamente, y se recomienda que también figure en el envase,
envuelta o etiqueta colgante. '

g) Identificaciéon del lote en envases y embalajes, en su
caso. Esta identificacion, que sera potestativa, la esvecificara
el sector y la pondra en conocimiento de ls Admini cién.

h) Para la mejor identificacién del producio v Crpina-
cién por el consumidor de la categoria comercia, a gue perte-
nece, junto al nombre del producto, figurara un circulo de los
siguientes colores y dimensiones:

Colores:

— Rojo, para la categoria extra.
— Verde, para la categoria 1.

— Amarillo, para la categoria II.
— Blanco, para la categoria III.

Dimensiones:

— Productos de peso neto hasta 50 gramos:
10 milimetros.

— Productos de peso neto comprendido entre 50 y 150 gra-
mos: @ minimo, 17 milimetros. . - .

— Productos de peso neto comprendido entre 150 y 250 gra-
mos: @ minimo, 23 milimetros.

— Productos de peso neto comprendido entre 250 y 1.000 gra-
mos: @ minimo, 30 milimetros.

— Productos de peso neto superior a 1.0% gramos: @ miri-
mo, 40 milimetros.

@ minimo,

Dentro de dicho circulo de color debera figurar la categoria
comercial a que pertenece el producto.

Dado que inicialmente, al entrar en vigor esta norma ge-
nérica, muchos productos regulados por ella careceran de nor-
ma especifica y, per tanto, de circulo de color, en este caso
junto al nombre del producto figurara un circulo gris, segun
las dimensiones antes especificadas, en cuyo interior se pondra
la expresién: «Norma BOE=s, seguida de la fecha de su publi-
cacion, lo que pondra en evidencia su sometimiento a esta nor-
ma genérica. .

1) Se indicara el periodo de duracién minima de los dife-
rentes productos con la siguiente leyenda: «Consumir preferen-
temente antes de ...». : ’ : :

j) Se indicaran las circunstancias de manejo y conscrvacion
del producto —si procede—, tales como <conservacion en frio»,
etcétera.

k) En los establecimientos minoristes y para aquellos pro-
ductos destinados a detallarse en trozos, lonchas, porciones,
etcétera, el etiquetado permanecerd en la pieza matriz hasta
que finalice el despacho de ésta.

) Toda la informacién que se indice en los apartados an-
teriores tendri una altura de letra, que sera la siguiente:

Minima altura Alture minima de

Mayor dimensién envase

de letra, letra para la relacién
o producto en general de ingredientes
Milimetros Millmetros
Hasta 40 centimetros. 2 1
Mas de 40 centimetros. 3 1

El tamafio de las letras que indiquen el nombre del pro-
ducto-sera al menos el doble del indicado en la primera colum-
na del cuadro anterior.

m) Rotulado. En el embalaje se hard4 constar de manera
obligatoria: .

— Nombre o razén social y domicilio de la Entidad produe-
tora y. en su caso, marca regisirada.

— Numero de Registro en el Ministerio de Trabajo, Sanidad
y Seguridad Social.
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— Nombhre del producto. )

— En los productos de importacién figurar4 el nombre del
fabricante, pais de crigen y de procedencia y razén social
y domiciiic del :mportador.

— Fecha de « micalaie,

— Se indicarai: 1as circunstancias de manejp y conservacién
del producto, si procede, tales como conservaciéon en frio,
etcétera.

ORDEN de 5 de noviembre de 1981 por la que se
‘tizprueba la norma de calidad para los fiambres
e lomo. .

25915

Excelentisimos sefiores:

Dé acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 1043/1973, de
17 de mayo, por el que sé regula la normalizaciéon de productos
ganaderos en el mercado interior, reunida la Comisién Espe-
cializada de Normalizacién de Productos Ganaderos, visto el
informe de la Comision Interministerial para la Ordenacién
Alimentaria, de conformidad con los acuerdo del FORPPA.

En su virtud, a propuesta de los Ministerios de Agricultura-
y Pesca, Economia y Comercio y de Trabajo, Sanidad y Segu-
ridad Social, esta Presidencia del Gobierno dispone:

. Primero.—Se aprueba la norma de calidad para los fiambres
de lomo que figura en el anejo de esta Orden.

. Segundo.—La toma de muestras, asi como las determinacio-
nes analiticas, se realizara de acuerdo con los métodos ofi-
ciales vigentes.

Tercero.—Esta norma de calidad de fiammbres de lomo en-
trara en vigor al mes de su publicacion en el «Boletin Oficial
del Estado», excepto en lo relativo al etiquetado, que lo hara
a los seis meses de dicha publicacion.

Cuarto.—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 Agricuitvia y Pesca, de Economia y Comercio y de Trabajo,
Sanidad y Seguridad Social ejerceran las funciones de control
y vigilancia de lo dispucsto en la presente Orden, dentro del
amziio de sus respectivas competencias y a través de los Or-
gancos administrativos correspondientes que se coordinaran en

sus actuaciones; sin perjuicio de las competencias’ que puedan

tener atribuidas los correspondientes oérganos de las Comu-
ni¢ades Antonormas.

To digo a VV, EE. para su conocimiento y efectos.
Dios guarde a VV. EE.
Madrid, 5 de noviembre de 1981.

RODRIGUEZ INCIARTE

Excinos. Sres. Ministros de Agricultura y Fesca, de Economia
y Comercio y de Trabajo, Sanidad y Seguridad Social.

ANEJO

Norma de calidad para los fiambres de lomo
1. NOMBRE DEL PRODUCTO

Fiambre de lomo.
2. OBJETO DE LA NORMA

Dcfmir las caracteristicas de calidad, envasado y presen-
tacion que deben reunir los fiambres de lomo tratados por
el calor, para su-adecuada comercializocion en el mercado
interior, ,

3. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplicarda a todos los productos comer-
cializados en el territorio nacional y que se han elaborado con
sl paquete muscular que tiene como base el misculo «lon-
‘wissimus dorsii» del cerdo, que haya sufrido tratamiento tér-
mico que coagule total o parcialmente las proteinas carnicas.

4. DEFINICION DEL PRODUCTO

El fiambre de lomo es el producto elaborado con el paquete
muscular o parte del paquete muscular que tiene como base
el musculo «longissimus dorsii» del cerdo en una sola pieza,
libre de tendones, salado, adobado o no, con o sin pimentén,
y sometido a un tratamiento térmico, terminado mediante el
empleo de envolventos autorizados y etiquetado.

5. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

5.1. Caracteristicas organolépticas.

5.1.1, Consistencia: Firme y compacta al tacto.
5.1.2. Forma: Cilindrica, mas o menos regular, en funcién
del envolvente. :
5.1.3. Calibre y longitud: Variables.
. 5.1.4. Aspecto del corte: Homogéneo, liso, color sonrosado,
sin coloraciones anormales, La masa muscular ser4 un todo
continuo, sin trozos de musculo unidos.

5.1.5. Olor y sabor: Caracteristico de las especias, condi-‘
mentos, aromas y saborizentes utilizados.

5.2. Ingredientes.

5.2.1. Materias primas:
Paquete muscular o parte del pagquete muscular que tiene
como base el musculo -1ongissimus dorsii» del cerdo en una

| sola pieza.

5.2.2. Condimentos y especias.

— Sal.

— Condimentos naturales y/o sus extractos.
— Especias naturales y/o sus extractos.

— Azucares y miel.

8.3. Relacién humeda,d/'protetna.

La relacion humedad/proteina méxima autorizada serad de
4,60 (cuatro con eesental.

5.4, Aditivos.

El Ministerio de Trabajo y Sanidad y Seguridad Social dic-
tara, por Resolucién, la lista positiva de aditivos aplicable a
la presente norma. Cuando razonmes higiénico-sanitarias asf:
lo aconsejen, el citado Ministerio podra variar, mediante Re- .
solucion, las listas positivas indicadas.

6, CLASIFICACION

A efecto de lo dispuesto en la Norma Genérica de Productos
Carnicos tratados.por el calor, los fiambres de lomo estan
incluidos en la categoria segunda.

7. ETIQUETADO

Estos productos se regiran por la Norma de Calidad Ge-
nérica de Productos Carnicos tratados por el calor. Cuando el
producto tenga sus proteinas parcialmente coaguladas junto
al nombre del producto «fiambre de lomo» se afadira obliga-
toriamente la- palabra «semicocido» y en el etiquetado se in-
cluiran las siguientes recomendaciones de 1.50: «para consumo
inmediato» y «producto preparado para cocinar».

<El color sera el amarillo, correspondiente & la categoria
segunda.»

MINISTERIO DEL INTERIOR

) 25916 ORDEN de 2 de noviembre de 1931 por la que se
aprueba el Plan de actuacion para los posibles
’ casos de accidentes en el transporte de mercancias
peligrosas.
-
Excelentisimos sefiores: N

En el articulo 14 del Real Decreto 1999/1978, de 29 de junio,
por el que se aprueba un nuevo texto del Reglamento Nacional
de Transporte de Mercancias Peligrosas por Carretera (TPC) y
se dictan normas complementarias al mismo, se establecié que

" se elaboraria un «Plan de actuacién para los posibles casos de

accidentes en el transporte de mercancias peligrosas».

El Plan de recferencia ha sido elaborado por un grupo de
trabajo constituido en su dia con la participacion de funcio-
narios dependientes de la Direccion General de Proteccién Ci-
vil y del Instituto de Estudios de Transportes y Comunicacio-
nes, con la intervencién de Entidades colaboradoras de éste.

Por ello, conviene proceder a la aprobacién del mencionado
Plan, con el fin de otorgar validez al mismo y proceder a la
difusiéon de su contenido entre las autoridades, Corporaciones
y Servicios que se determinan en el articulo citado, asf como
entre las Entidades que deben colaborar en su aplicacién.

En su virtud, este Ministerio, con el acuerdo de la Comisién
Nacional de Proteccién Civil adoptedo-en su reunién de 25 de
septiembre pasado, ha tenido a- bien disponer:

Primero.—Se aprueba el «Plan @p actuacién para los posibles
casos de accidentes en el transporte de mercancias peligrosas
por carretera», cuyo texto fue informado favorablemenie por la
Comision Nacional de Proteccién Civil en su reunién del dia 25
de septiembre pasado y que se publica como anexo a la pre-
sente Orden.

Segundo.—Por la Direccién General de Proteccién Civil, con
la colaboracion, en su caso, del Instituto de Estudios de Trans-
portes* y Comunicaciones, se proceder4a a la edicién y distri-
bucién del mencionado Plan eantre. las autoridades, Organismos,
Servicios y Corporaciones a que se reflere el articulo 14 del
Real Decreto 1009/1978, de 2% de junio, por el que se aprueba
un nuevo texto del Reglamento Nacional de Transporte de Mer-
cancias Peligrosas por Carretera (TPC), ¥y se dictan normas com-
plementarias al mismo, asi como a cualquier Entidad publica
o privada que deba Intervenir o qus pueda colaborar en su
aplicacion. :

Tercero.—El contenido del Plan, como documento que deter-
mina las previsiones minimas que Se consideran necesarias para

la aplicarién de medidas de intervenciéon operativa en el control



