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MINISTERIO
DE ECONOMIA Y HACIENDA

ORDEN de 13 de febrero de 1684 por la que se dictan
normas de calidad para exportacién de conservas y
semiconservas vegetales.

5406

HNustrisimo sefior:

La evolucién experimentada en los ultimos afios en el co-
merclo exterior de conservas y semiconservas vegetales acoa-
seja la modificacién de las actuales normas de exportacién,
estableciendo una norma de caracter general con la siguiente
estructura: '

I. Norma técnica.
II. Transporte.
III. Inspeccién.
IV. Normas administrativas.
V. Normas complementarias.
VI. Disposiciones complementarias.
VII. Disposicién final.

Normas esperificas que figuran como anejos a la presente .

Orden:
Anejo numero 1. Albaricoque.
Anejo numero 2. Melocoton.
Anejo numero 3. Peras.
Anejo numero 4. Cerezas.
Anejo numero 5. Cliruelas.
Anejo numero 6. Mandarinas.
Anejo numero 7. Uvas.
Anejo numero 8. Fresas, frambuesas, grosellas y moras.
Anejo numero 9. Ensalada de frutas.
Anejo nimero 10. Cocktail de frutas.
Anejo namero 11. Alcachofas.
Anejo namero 12. Esparragos.
Anejo namero 13. Judias verdes.
Anejo nimero 14. Pimientos.
Anejo nimero 15. Tomates.
Anejo nimero 18. Setas.
Anejo numero 17. Niscalos o rovellones.
Anejo namero 18. Champifién,
Anejo numero 18. Trufas y tuber.
Anejo numero 20. Habas.
Anejo numero 21. Guisantes.
Anejo namero 22. Garbanzos.
Anejo namero 23. Alubias.
Anejo numero 24. Lentejas.
Anejo numero 25. Guisantes rehidratados.
Anejo niimero 26. Acelgas.
Anejo namero 27. Espinacas.
Anejo numero 28. Puerros.
Anejo namero 20. Zanahorias.
Anejo namero 30. Remolachas de mesa.
Anejo numero 31. Coliflores.
Anejo namero 32. Coles de Bruselas.
Anejo nimero 33. Piperade.
Anejo numero 34. Menestra.
Anejo namero 35. Macedonia.
Anejo numero 36. Patatas,
Anejo nttmero 37. Pepinillos.
Anejo numero 38. Ensartado de vegetales.

Anejo nimero 39. Encurtidos de vegetales.

Por tanto, de acuerdo con el Ministerio de Agricultura, Pes-
ca y Alimentacion y ofdo el sector interesado,
Este Ministerio ha tenido a bien disponer lo siguiente:

I. RORMA TECNICA

Esta norma establece las condiciones técnicas y generales
y de calidad, que deben reunir todas las conservas y semiconser-
vas vegetales, destinadas a la exportacién, sin perjuicio de las
normas del pafs de destino.

Las conservas y semiconservas que dispongan de norma es-
pecifica deberan cumplir, ademés, la norma general en todo
cuanto no se oponga a lo dispuesto en aquélla.

Las conservas y semiconservas, que no se contemplan en
una norma especifica, deberdn cumplir, en todo caso, los re-
quisitos que para estos productos se establezcan en la norma
goneral.

1.1 Condiciones generales.
1.1.1 Ingredientes.

a) Los frutos o parte vegetal deberan estar sanos, limpios,
exentos de lesiones y manchas anémalas y desprovistos de olo-
res y sabores extrafios. Igualmente careceran de cualquier otro
defecto que pueda afectar a su comestibilidad, su buen aspecto
0 su posibilidad de adecuada conservecién. Su grado de ma-
durez y desarrollo ser4 el adecuado a cada tipo de elabora-
clén, Todos los Ingredientes utilizados serAn aptos para el con-

sumo y deberan cumplir con las reglamentaciones alinfentarias
vigentes.

b) Los aditivos estardn expresamente autorizedos por lis-
tas positivas de la legislacién espafiola o las del pais de destino.

Sé6lo se autorizan los colorantes naturales de origen vezetal.
quedando prohibidos los artificiales o de cualquier otro origen,
excepto en el caso de que se autoricen en la norma especifica.

c¢) La denominacién «al naturals no podra aplicarse més
que a las conservas vegetales elaboradas con los alimentos que
las caracterizan, con la adicién opcional de agua y/o pequeias
cantidades de sal comun, azucar y log aditivos especificamente
autorizados para estos casos por la legislacién esparfiola o la
del pafs de destino.

d) En conservas y semiconservas de frutas no se permite la
adicién de conservadores. Se autoriza el empleo de SO; ex-
clusivamente para la preparacién de semielaborados de uso
industrial en recipientes adecuados y en dosis que no excedan
del 3,5 por 1.000.

e) En lag conservas de hortalizas no se permite el empleo
de conservadores en botes de capacidad menor de 2.650 ml. En
los de 2.650 ml o superiores sélo se permiten los acidos ben-
zoico y/o sérbico y/o sus sales cuando no estando prot.-hida
por norma especifica, legislacién nacional o del pais importa-
dor, su proporcién estimada en su conjunto y referida al acido,
no sobrepase el 1 por 1.000.

f) No se admitird ninguna conserva o semiconserva con sin-
tomas de alteracién o fermentacién anormal.

1.1.2 Materias y sustancias extrafias,
nantes.

residuos y contami-

a) Materias inocuas de origen vegetal: hojas, huesos, etc.

b) Materias inocuas de origen distinto al vegetal, piedras,
tierra, etc. .

Los productos elaborados deberan estar practicamente
exentos de estas materias. .

c) Residuos de iones metalicos y contaminantes. La pre-
sencia de ‘éstos en la elaboracién no serd4 nunca superior a
los limites establecidos en la legislacién vigente. En todo
caso, deberan cumplir la legislacion del pais importador,

1.1.3. Envases.

En todas las conservas y semiconservas vegrtales sean éstas
«<acabadoss o «semielaboraedos», los envases seran los idéneos.
La resistencia de los mismos sera suficiente para garantizar la
integridad del producto hasta su consumo.

La superficie de contacto con el producto estara limpia y
serd inocua para éste. Los papeles y plasticos empleados, en su
caso, seran nuevos y si llevaran marcas ¥ leyendas, éstas no
estaran en contacto con el producto.

En los envases metalicos con cuerpo de hojalata, excepcio-
nalmente, se podra utilizar chapa cromada en tapas y fondos,
siempre que estén barnizados. .

La hojalata utilizada en los envases serd, en todo caso, de
clase estandar y tendra, cuando no esté barnizada. una masa
de recubrimiento nominal por la cara interior no inferior a
11,2 g/m?, y por la cara exterior no inferior a 56 g/m? En
el caso de que se utilicen masas de recubrimiento nominales
inferiores a las anteriormente sefialadas, serd obligatorio el
barnizado del envase. En todo caso, sera igualmente obligatorio
el barnizado, por ambas caras, de las tapas y fondos de los
envases metéalicos.

Tanto los materiales de los envases metalicos como de los
no metélicos, el material polimérico y los barnices utilizados
cumplir&n los requisitos establecidos en la vigente normaliza-
cién de materiales de uso en contacto con los alimentos y pro-
ductos alimentarios.

No se admitiran las partidas con botes sucios 0 que presen-
ten manchas exteriores de 6xido, que afecten sensiblemente a
su presentacién, abombamiento u otros sintomas de alteracién
anormal en su interior.

1.2 Factores generales de calidad.
[.2.1 Defectos tolerables y excluyentes.

Se considera defecto tolerable todo aquel que no afecte gra-
vemente al aspecto o comestibilidad del producto. Por tanto,
pueden admitirse en las proporciones que fijen los limites y
tolerancias que se establezcan. .

Su determinacién se hard, de no existir indicacién en con-
tra, en porcenteje en peso de las unidades que contengan dicho
defecto en relacién al peso escurrido efectivo o al peso neto
efectivo en caso de no existir liquido de goblerno.

Se considera defecto excluyente aquel que afecta gravemente
al producto haciéndolo impropio para el consumo. Para dichos
defectos no habra tolerancia.

1.2.2 Caracteres organolépticos.

A. Tipico.—Es el color, olor o sabor caracteristico de la ela-
boracién, teniendo en cuenta el proceso a que ha sido sometida
la materia prima.

B. Aceptable.—Es el color, olor o sabor, que presenta di-
ferencias respecto al tipico, debidas a defectos de la materia
prima empleada o del proceso de fabricacién, de escasa im-
portancia.
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C. Anormal o extrafio.—Es el oolor, olor o sabor que di-
fieren del tipico lo suficiente’ como para considerar que sus ca-
racteristicas no se corresponden con las propias de la elabo-
racion o, incluso, puede llegar a resultar desagradable.

El color, olor o sabor anormales o extrafos son defectos
excluyentes,

1.2.3 Defectos superficiales.

Son aqutllos que, localizados sobre la piel o la superficie
del producto vegetal, afectan a la buena presentacion del pro-
ducto. Pueden consistir en manchas o lesiones, defectos de pe-
lado o lavado, restos de ataques de parasitos animales o vege-
tales, etc.

1.2.4 Textura.

Se entiende por texiura, la estructura de los tejidqs vege-
. tales que hace que un producto tenga mejor o peor comestibi-
lidad o aspecto. .

Se consideran defectos de textura la carencia de las con-
diciones normales de comestibilidad que pueden manifestarse
en el producto como consecuencia de no haberse recolectado
con la oportunidad debida, no haber sido sometido & prepara-
cion adecuada o proceder de variedades impropias para la con-
serva o semiconserva.

La estimacién de este parametro podra haceise organolép-
ticamente, teniendo en cuenta los factores fisiolégicos que per-
miten juzgar su grado de desarrollo.

La textura de un producto puede c¢onsiderarse como:

Tipica.—Es la textura caracteristica del producto elaborado. |

Aceptable.—Cuando sin ser tipica conserva las condiciones
suficientes para su comestibilidad normal.

Anormal.—En este caso, la textura es tan deficiente que
hace desagradable su comestibilidad. Se considera defecto
excluyente.

125 Integridad.‘

Se considcra que la parte vegetal conserva su integridad
cuande mantiene su forma y cierta consistencia en el pro-
ducto terminado. Se aplica est- término, tanto a la frita o
hortaliza entera como a las divisiones de ésta en partes re-
gulares, cuando asi sea la forma de presentacion del pro-
ucto.

Se consideran defectuosas aquellas piezas que estan mal-
formadas, aplastadas, deformadas, con defectos de cortado o
deshuesado, rotas, etc. .

128 Homogeneidad.

El conlenido de un envase deberda presentar aspecto homo-
géneo en .uanto a colocacion. grado de desarrollo, tamano.
consistencia y cualquier otro atributo que se utilice en la
categorizacién del correspondiente producto.

Para los diversos productos elaborados no se permitira la
mezcla de distintas variedades de un mismo componente dentro
de un mismo envase.

En los envases que tengan parte del producto visible, ésta
debera scr representativo del conjunto, de acuerdo con la ela-
boracion de que se trate.

La uniformidad de tamaio se estimarad mediante la relacién

entre los tamafos «medios maximos» y «medios minimoss.

Por tamafios <medios méaximoss» y «medios minimos» se en-
tiende el valor medio de las piezas de apariencia mayor o me-
nor, respectivamente, que supongan el 20 por 100 en peso o en
numero de las contenidas en el envase, cuando éste sea de for-
mato igual o menor de 850 ml; o el 10 por 100 cuando el envase
sea mayor. Cuando el envase tenga menos de 10 unidades se
tomaran los suficientes envases hasta completar como minimo
1a unidades.

La uniformidad respecto al color se estimara por el porcen-
taje en peso, respecto al peso escurrido. de las piezas que dis-
crepen del grado minimo establecido o del color dominante de
la mueslira.

1.2.7 Turbidez.

Es el grado de transparencia del liquido de gobierno. Se
medira con el turbidimetro de Kertesz.

1.28 Scdimentos.

Se expresard en porcentaje de la allura que ocupen las ma-
tecias sedimentadas respecto a la altura del liquido, dejando
repossr éste durante diez minutos.

1.3 Cuaracteristicas técnicas.
1.1 pH.

Se medira mediante potenciometro, sobre el producto homo-
geneizado referido a 200 C.

En las conservas de frutas el pH no debera ser superior a 4,8,

En las conservas de hortalizas, en que la esterilizacion tér-
mica no se raalice en autoclave o por proceso que garantice
los mism s resultados, el pH no debera ser superior & 4,5.

1.3.2 Solidos solubles.

Se mediran mediante lectura refractométrica referida a 200 C
del producto homogeneizado o de: liquido de gobierno, si lo tie-
ne. El valor correspondiente al indice de refraccion se denomina
residuo Optico y se expresaré en grados Brix,

1.3.3 Espacio libre de cabeza de bote.

En envases de formato comprendidos entre 225 y 1.700 ml, la
altura del espacio libre o cabeza de bote en las conservas no
debe ser superior al 10 por 100 de la altura interior del envase.

Para envases de capacidad superior a 1.700 m] la altura no
superara el 7 por 100 de ld misma.

1.3.4 Presion de vacio.

Se medira mediante vacuémetro, refiriendo los resultados a
presion a nivel del mar.

1.3.5 Contenido neto.

Es la cantidad de producto que existe en el interior del
envase. Puede medirse erf peso o en volumen.

1.3.5.1 Pesos y volumenes,

Se entiende por peso «bruto» ei peso total del contenido mas
el envase.

Se entiende por peso o volumen «néto» el de! producte con-
tenido en el envase.

Se entiende por peso «escurrido» el peso del producto sin
liquido de gobierno. }

El peso o volumen enominals, neto o escurrido, es la can-
tidad consignada en el etiquetado.

El peso o volumen «efectivo» es la cantidad en peso o volu-
men del producto que contiene realmente el envase, Cuando
se exprese en unidades de volumen, se entenderéd referido a la
temperatura de 20° C. ‘ :

El peso <escurrido» efectivo es el peso del producto que per-
manece sobre un tamiz, ligeramente inclinado, de malla de
5 mm y alambre de 1 mm al cabo de dos minutos. Si las plezas
del producto fueran tan pequeilas que pasaran por este tamiz
se emplearia uno de malla inferior. La superficie del tamiz
no seré superior a la equivalente a un circulo de 20 cm de
diametro, para los envases de formato igual o menor de 850 ml,
ni de 30 cm de diametro para los superiores a éste, hasta
5.000 ml.

Los pesos netos y escurridos deberadn ser los mAximos que
permita el proceso de elaboracién.

Los productos sin liquido de gobierno o sin norma especifica
deberan de atenerse ademés a lo dispuesto en el apartado 1.3.3.

Los pesos escurridos que como minimo deben cumplir los
productos con norma especifica y con liquido de gobierno se
sefialan en las mismas.

Los pesos netos minimos en gramos para las principales ela-
boraciones seran:

Pesos netos minimos en conservas vegetales al agua, almibar
y almibar denso

Capacidad Peso neto. Peso neto. Peso neto.
nominal Al agua Alm(bar Almibar
(ml) (@ liquido denso

(g) @
268 - 22 24 28
53 42 46 65
71 55 60 65
106 80 85 105
125 + 100 110 126
142 115 120 140
156 126 135 160
170 135 145 178
212 185 200 236
228 205 220 266
236 220 240 280
250 235 250 300
314 200 312 380
370 345 365 440
425 380 420 510
446 415 440 525
580 636 378 625
720 660 700 850
860 780 840 1.030
1.082 975 1.040 1.250
1.275 1.166 1,260 1.530
1.700 1.560 1.870 2.050
2.6850 2.500 2.650 3.300
3.100 2.900 3.110 3.800
4.250 4.000 4.280 5.250
10.200 9.600 10.300 12.700
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Lo pesos minimos para los envases autorizados de capaci-
dades que no figuren en el cuadro de pesos minimos se calcu-
lardan mediante una proporcién entre el contenido total del
recipiente y los pesos que corresponden al envase de capacidad
més préxima, '

1.3.5.2 Tolerancias.

El envasado debera realizarse de tal forma que permita

cumplir los siguientes requisitos:

a) Que la media del contenido efectivo, neto o escurrido,
de los envases examinados no sea inferior a la cantidad no-
minal.

b) Que la proporciéon de envases con un error por defecto
superior al maximo tolerado sea lo suficientemente pequeiia
para que permita & los lotes satisfacer los controles estadisticos.

Que ningin envase deberd tener un error por defecto
superior al doble del error méaximo por defecto tolerado.

d) El error méaximo por defecto tolerado en el contenido de
un envase se fija conforme al cuadro siguiente:

Errores maximos por defecto
Cantidad nominal tolerados
En porcentaje .
Peso nominal en gramos ¢ volumen peso nominal En gramos o
nominal en mililitros 0 en porcentaje en mililitros
volumen
nominal
5a sor ase e 9 —
50 & v eee s ot 4,5
100 a e 4,5 -
200 & oo s0e ane — 9
300 a s ete e 3 -
500 & 1. -— 15
1.000 a 10. v 15 -
10.000 a 15. e —_ 150
Superior a 16, 1,0 -

En aplicacién del cuadro, los valores calculados en unidades
de peso o volumen para los errorées maximos por defecto que
se indican en tanto por ciento, se redondearan por exceso & la
décima de gramo o mililitro.

1.4 Categorias comerciales.

Para distinguir las distintas calidades dentro de un mismo
tipo de elaboracién, se establecen categorias comerciales.

Para designar las distintas cateégorias comerciales habra de
emplearse, necesariamente, uno de los términos que en este
apartado se relacionan para las mismas y que, dentro de cada
categoria, se consideran sinénimos, sin abreviaturas, o su equi-
valente en el idioma del pais de destino.

Los productos con norma especifica se ampdararan, exclusi-
vamente, en las categorias establecidas en la misma.

Para las elaboraciones que no estén especificamente norma-
lizadas podra optarse por asignarseles la categoria que les
corresponda, de acuerdo con los criterios de este apartado, o
no hacer mencién de la misma.

Las categorias comerciales establecidas son:

«Extra» 0 <Fancys.—Los productos clasificados en esta cate-
goria son aquellos en los cuales los ingredientes han sido so-
metidos a una esmerada seleccién y a un esmerado proceso de
elaboracién, dando por resultado un producto de calidad supe-
rior, La tolerancia en producto que no corresponda a esta
categoria, y si a la siguiente, ser4 de 5 por 100 en peso.

«Primera», <Selecta», <Selectec» o «Choice».—Los productos
clasificados en esta categoria son aquellos en los cuales los
ingredientes han sido sometidos a una buena seleccién y a un
cuidadoso proceso de elaboracién, dando por resultado un pro-
ducto de buena calidad. La tolerancia en producto que no corres-
ponda a esta categoria, y sf a la inmediata inferior, sera del
10 por 100 en peso.

«Segunda~, «Standard», «Corriente» 0 «Comun».—Los produc-
tos clasificados en esta categoria son aquellos en los cuales los
ingredientes han sido sometidos a una somera seleccién, pero
el producto resultante reune las condiciones suficlentes de

presentacion y comestibilidad. La tolerancia en defectos no.

excluyentes seré del 15 por 100 en Peso.

«[ndustrials, «Substandard», «Standard industrials o «Indus-
trial standard..—Corresponde a las elaboraciones que, sin al-
canzar el grado requerido para la categorfa «Segunda» y Bbo
oconsiderdndose adecuadas para el consumo directo, pueden
destinarse a trasformacién o industrializacién.

Este tipo de elaboraciéon no se admitirA en envases menores
de 2.650 ml.

Esta categoria s6lo se admitird en circunstancias excepcio-
nales, blen por su inclusién en la norma especifica correspon-
diente o por autorizacion expresa de la Direccién General de
Exportacién.

1.5 Etiquetado y rotulacién.

Cada envase débera llevar marcados con caracteres suficien-
temente claros, legibles e indelebles, constando todos ellos en
idioma espafiol y /o cualquier otro u otros, las siguientes le-
yendas:

a) Identilicacion de la empresa.

Nombre o razon social o denominacion del fabricante o
envasados y, en todo caso, su domicilio.

b) Denominacién del producto (esta leyenda podra indicarse
ademas en idioma diferente del empleado en e} etiquetado).

Denominaciéon comercial.

Nombre de la variedad, facultativo.

c) Composicion del producto. .

Lista de ingredientes en orden decreciente respecto a sus
pesos, con mencién especial de los aditivos en las formas auto-
rizadas por la legislacién de los mismos. Iran precedidos por
la leyenda: «Ingredientess.

d) Categoria comercial, ¢n su caso.

Cuando no se mencione la categoria, se entendera que es
calegoria <Segundas.

e) Contenido neto.

Para los productos alimenticios soélidos envasados con liquido
de cobertura o de gobierno debera indicarse, ademas del con-
tenido neto, el peso escurrido. Ambas indicaciones iran prece-
didas, respectivamente, por las leyendas: «Peso neto» y «Peso
escurrido». Cuando el liquide no se-consuma normalmente,
bastara indicar el pecso neto escurrido.

f) Pais de origen.

Referencia al origen espafiol del producto.

g) Fecha de fabricacion o envasado.

h) Identificacién de la fabrica, cuando la empresa disponga
de mas de una.

i) Identificacién del lote de fabricacién.

Clave elegida por el fabricante y a disposicion de los Servi-
cios de Inspeccidn.

j} Numero de registro sanitario de la empresa.

k) Leyendas que resulten obligatorias por la norma espe-
cifica.

1) Fecha de consumo 6ptimo en semiconservas y congelados
y en conservas para los paises que asi lo exijan, distinguiendo:

Productos cuya duracion sea menor de tres meses: se mar-
cara dia y mes.

Productos cuya duraciéon esté comprendida entre tres y die-
ciocho meses: se marcara mes y aho. -

Productos cuya duracion sea superior a dieciocho meses: se
marcara el afio. .

m) Instrucciones para su conservacién y modo de empieo,
cuando sea neceserio para la correcta utijzacién del producto.

n) Facultativamente, las contramarcas que el fabricante
estime oportuno para su gobierno, siempre que las manifieste
y aclare su significado en el esolicito de inspeccitns.

o) Numero y tipo de envases contenidos en el embalaje.

p) Destino de las mercancias, facultativo.

No se permitira el empleo de marcas, indicaciones, signos,
dibujos, fotografias, formas de presentacion o, en general, todo
aquello que implique la menor confusién; asl como la presencia
de correcciones que puedan disminuir la presentacion comercial
del producto. ’

1.5.1 Etiquetado.

En el momento del envasado constaran, directamente sobre
el envase, los apartados: f), g} h) e i).

Asimismo figuraran sobre el envase, directamente o en
impreso bien adherido al mismo, los apartados: a), b), ¢), d),
e), P, k) D, m)yn).

Los apartados: b), c), d), e), k) y 1) figuraran agrupados en
parte destacada de la etiqueta,

En etiquetados que amparen elaboraciones de categoria in-
dustrial queda prohibido el uso de cromos y dibujos. Lievaran
simplemente las leyendas en una sola tinta, sobre fondo de
un solo color.

Eventualmente, para envases iguales o superiores a 2.850 ml y
que no vayan destinados a la venta directa al consumidor, las
leyendas obligatorias podran marcarse con sello de tinta inde-
leble, siempre que los caracteres sean legibles.

Queda autorizado el uso de etiquetados con marcas del com-
prador o distribuidor, siempre y cuando cumplan los requisitos
anteriores y su propia identificacién. La identificacion de la
industria elaboradora o su numero de registro sanitario ir4n
precedidos por la expresién <Fabricado por ...».

1.5.2 Rotulacidn.

En la rotulacién de los embalajes se haran constar los apar-
tados: a), b), d), N, j), @) y p).
1.6 Elaboraciones tipo.

En todos los productos que cumplan las condiciones del
apartado 1.1.1, parrafo ¢), podra emplearse la denominacién
«Al naturals.

1.6.1 Conservas de hortalizas.

Son las elaboraciones obtenidas esturilizando las hortalizas
con o sin l{quido de gobierno.
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Podran presentarse en piezas enteras o trozos. Cuando los
trozos sean irregulares s6lo podran ampararse en las categorias
segunda o industrial.

1.6.2 Pulpas de frutas en su jugo.

Son las elaboraciones obtenidas esterilizando los frutos sin
accion de liquido de gobierno. o .

Podran presentarse en frutos enteros, en trozos, triturados,
tamizados y en forma de cremogenados o cremas.

1.8.3 Frutas al agua.

Son las elaboraciones obtenidas esterilizando los frutos cor
adicién de agua como liquido de gobierno. )

Los frutos o partes de frutos mantendran su forma y consis-
tencia en el Producto terminado.

Podran presentarse como frutos enteros, en mitades o en
trozos. Cuando los trozos sean irregulares s6lo podran acogerse
a la categoria industrial. '

1.8.4 Frutas en almifbar,

Son las elaboraciones obtenidas esterilizando los frutos con
la adicién de almibar. como liquido de gobierno.

Podran presentarse como frutos enteros, en mitades o en
trozos regulares, quedando prohibida la exportacién de la
categoria industrial.

En ningin caso se emplearan edulcorantes artificiales.

La graduaciéon final del producto sera4, como minimo, de
14° Brix.

Los almibares se clasificaran, atendiendo a su graduacion
en el producto terminado en:

Denominacion Grados Brix

Almibar ligero ... De 14° a 17°
Almibar ... ... ... ... ... .. .. De 17° a 20°
Almibar denso ... ... Mas de 20°

En la etiqueta, y como leyenda especifica, es obligatorio ha-
cer constar la graduacion del almibar, siendo optativo el ha-
cerlo de una de las siguienties formas:

A) Segun la clasificacién anterior.

.B) Segun la clasificacién del pais de destino.

C) Marcando los limites dentro de los cuales est4 compren-
dida la graduacién del almibar de la forma siguiente:

16.5 Conservas de frutas con edulcorantes artificiales.

Son elaboraciones de conservas de frutas en las cuales los
azucares han sido sustituidos por un edulcorante artificial au-
torizado y, por tento, en su etiqueta se manifestard en sitio
destacado y de una forma suficientemente clara, de tal modo
que no pueda haber lugar a confusién.

Deberan cumplir todas las demas condiciones generales y
especificas del producto de que se trate. .

1.6.6 Otras elaboraciones.
1.6.6.1 Denominaciones comerciales.

Mermelada.—Es la elaboracién obtenida por coccién de fru-
tas u hortalizas o partes de ellas, tamizadas o no, a las que
se han agregado azi(cares hasta conseguir un producto de
consistencia, semifluide o espesa.

Tendra una graduacién minima de 40° Brix y una proporcién
minima de fruta de 50 por 100 para la categoria «Extras y del
30 por 100 para las demas categorias. .

Confitura.—Es la elaboracién obtenida por coccién de frutas
u hortalizas, o partes de ellas, tamizadas o no, y a las que se
ha incorporado azucar hasta conseguir un producto de consis-
tencia casi gelificada.

Tendra una graduacién minima de 60° Brix y una proporcién
minima de fruta del 50 por 100 para categoria <Extra» v del
40 por 100 para las demés categorias, excepto para los citricos,
que pueden descender hasta el 30 por 100.

Jalea.—Es la elaboracién obtenida por coccién de zumos de
frutas u hortalizas y azicares, hasta conseguir una consistencia
de gel. Podra llevar trozos de frutas e incluso cortezas en las
de citricos.

Tendr4 una graduacién minima de 65° Brix y una proporci6n
minima de fruta del 50 por 100 para categoria «Extras y del
40 por 100 para-las demas categorias, excepto para los citricos,
que pueden descender hasta el 30 por 100.

Compota.—Es la conserva de frutas u hortalizas, enteras o
partidas en trozos, a los que se les ha incorporado solucién
azucarada, con una graduacién final inferior a 14° Brix

Pasta, carne o dulce de fruta.—Es el producto preparado con
fruta tamizada y adicién de azucares y llevada por coccién hasta

consistencia sélida. Tendr4& una graduacién minima final de

- 55° Brix.

Frutas y hortalizas confitadas.—Es el producto obtenido por
coccién de frutas y hortalizas en jarabes de concentraciones
crecientes, haste quedar impregnadas en dicho jarabe. La con-
centracion final del producto serd, como minimo, de 65° Brix.

Frutas y hartalizas giaseadas y/o escarchadas—Es el pro-
ducto obtenido de las frutas u hortalizas confitadas recublerto
de una capa exterior de azucares de aspecto sélido.

Elaboracionés especiales —-Son las elaboraciones tradicionales
en las que varia el liquido de gobierno, como fruta al jerez,
al cofiac, en zumos diversos, etc.; cumplirdn las condiciones
generales y especificas de la fruta u hortaliza en la elaboracion
de que se trate, y la que corresponda al liquido de gobierno.

1.6.6.2° Condiciones y factores especificos.

Producto gelificado o con consistencia de gel es el que fuera
del envase mantiene la forma de éste, sin agrietarse ni defor-
marse. Debe cortarse facilmente y el corte sera brillante. No
debe ser pegajoso ni gomoso al paladar.

Producto casi gelificado es el que presenta tendencia a per-
der la forma del envase al ser vaciado y cierta separacién del
liguido, conservendo las restantes propiedades del producté ge-
lificado.

Producto semifluido o espeso es el que carece de las ante-
riores propiedades, pero mantiene cierta coherencia.

Se permite el empleo de conservadores en las mermeladas,
confituras y jaleas.

Se permite el empleo de colorantes en las mermeladas, con-
fituras y jaleas de fresas, frambuesas, grosellas, moras, cerezas
y ciruelas.

Tanto los conservadores como los colorantes tendrdn que
estar autorizados en la legislacién vigente.

1.6.6.3 Categorias comerciales.

Para las anteriores elaboraciones se estableceran les siguien-
tes categorias comerciales, con las condiciones que se expresan:

Extra: Color, olor y sabor tipicos.

Primera: De estos tres factores, dos deben ser tipicos y uno
aceptable.

Segunda: Color, olor y sabor aceptables.

1.6.7 Zumos concentrados y néctares.

1.6.7.1 Denominaciones comerciales.

Zumo o jugo de frutas u hortalizas.—Es el producto liquido,
no fermentado pero capaz de fermentar, destinado al consumo
directo, obtenido por procedimiento mecénico y conservado ex-
clusivamente por medios fisicos. Puede ser turbio o claro, haber
sido concentrado primero y rehidratado después con el agua
conveniente para mantener los factores de composicién y oali-
dad del zumo original.

Zumo o jugo, concentrado de frutas u hortalizas.—Es el
producto no fermentedo, pero capaz de fermentar después de
la restitucién, que se obtiene por deshidratacién parcial de
zumos o jugos de forma que el contenido en sélidos solubles
sea, al menos, el doble que el del zumo inicial. Debe conser-
varse exclusivamente por medios fisicos.

Néctar de frutas u hortalizas.—Es el producto pulposo o no,
no fermentado, pero capaz de fermentar, destinado al consumo
directo. Se obtiene por mezcla de zumos de frutas u hortalizas
o de sus pulpas, concentrado o no concentrado, adicionado de
agua, azlicares o miel y conservado exclusivamente por medios
fisicos.

1.6.7.2 Condiciones y factores especificos.

En los néctares, el contenido en frutas o hortalizas y/o sus
zumos no debe ser inferior al 35 por 100 en peso, excepto para el
limén, que puede descender al 20 por 100.

Se consideran zumos de frutas tipo o normales los zumos
naturales que tengan, como minimo, las siguientes graduaciones
Brix:

Uva, 15° B.

Satsuma, 8° B.

Toronja y pomelo, 8° B.
Tomate, 4,5° B. :
Mandarina y naranja, 10° B.
Albaricoque y melocotén, 10° B.
Manzana, pera y pifia, 10° B.

En los néctares deberan cumplirse también estos minimos.

En los concentrados, la relacién de concentracién se calcu-
lara sobre los anteriores grados Brix. )

Los zumos o néctares de frutas u hortaiizas no incluidos en
la lista anterior deberdn tener una grauduacién igual a la de
la fruta o hortaliza madura.

1.8.7.3 Categorias comerciales.

Para zumos, néctares y corcenirados, se establecen lag si-
guientes categorias comerciales, con las caracteristicas que se
sefialan:

Extra.—Color, olor y sabor tipicos.
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Primera.—De estos tres factores, dos deben ser tipicos y uno

aceptable. ’
Segunda —Color, olor y sabor aceptables.

1.6.8 Productos desecados y deshidratados.

Se entiende por fruta o hortaliza desecada aquella en que
se ha reducido la proporcién de humedad por la accién natural
del aire y del sol.

Se define como fruta o horlaliza deshidratada aquelis en
‘que se ha reducido la proporcién de humedad mediante proce-
dimiento técnico apropiado. .

En ambos casos, el grado de humedad ser4 tal que impida
toda alteracién posterior en el tiempo y condiciones normales.

factores de calidad seran los generales y especificos
propios del fruto o hortaliza.

1.6.9 Congelados.

Los productos congelados pueden presentarse en pierzas suel-
tes 0 en bloques. Para su inspecciéon se aplicaran los faciores
en calidad generales y especificos propios de la fruta o horta:
liza una vez descongelada. :

La temperatura de conservacién serd inferior a —18° C y
no se interrumpird& en ningun momento la cadena del frio.
Serd objeto de falta grave el intento de exportar un producto
descongelado y vuelto a congelar.

El control microbiolégico, que también define la. calida. de!
'groducto, deberd acomodarse a las disposiciones del pafs de

estino.

1.6.10 Semiconservas.

Las ocategorias comerciales de las semioconservas se determi-
naradn teniendo en cuenta los factores de calidad generales y
especificos de sus componentes.

Queda prohibide la exportacién de semiconservas de frutas
y hortalizas en envases de gran capacidad como barriles, bido-
nes, etc., cualquiera que sea €l procedimiento de conservacion,
& no ser que esté autorizado por norma especifica.

1.6.11 Encurtidos.

Son las elaboraciones en que se somete a los productos fres-
cos tratados son salmuera o que han sufrido una fermentacién
lactica, a la accién del vinagre o acido acético de origen vinico,
con o sin adicién de sal, aziicares u otros condimentos.

1.8.12 Platos preparados y semipreparados de origen vegetal.

Son los productos resultantes de una preparacién culinaria
completa o semicompleta, a base de componentes de origen
vegetal y especias y aditivos autorizados, pudiendo llevar otros
componentes de origen animal en una proporcién inferior al
60 por 100, Segun sea el procedimiento de conservacién podréa
considerarse como conserva, semiconserva o congelado.

La categoria comercial de un plato preparado o semipre-
parado vendra dada por la calidad de sus componentes, segun
las normas generales y especificas de los mismos.

II. TRANSPORTE

Los Centros de Inspeccién de Comercio Exterior (SOIVRE)
facilitaran las instruccipnes necesarias para las operaciones de
oarga y descarga, estiba y desestiba, con el fin de mejorar las
condiciones de conservacion de las mercancias durante su trans-

rte y para el mantenimiento de la calidad, vigilando su

esarrollo de acuerdo con lo dispuesto en la Orden ministerial
de 10 de abril de 1881 («Boletin Oficial del Estados de 9 de

mayo).
1II. INSPECCION

Corresponde a los Centros de Inspeccién del Comercio Exte-
rior (SOIVRE) la exigencia del cumplimiento de estas normas
y adecudndose a las dictadas en la Orden ministerial de 1 de
noviembre de 1070 («Boletin Oficial del Estado» del 13).

Se prohibe la exportacién de cualquier partida de conservas
antes de transcurridos veinte dias desde la fecha de su fabri-
cacién, a no ser que, a juicio de los Inspectores del SOIVRE,
quede garantizada la conservacién de la misma.

IV. NORMAS ADMINISTRATIVAS

La Aduana no autorizaré la exportaciéon de conservas o semi-
conservas vegetales sl previamente no se presenta el certifi-
cado de calidad expedido por el SOIVRE.

V. NORMAS COMPLEMENTARIAS

Queda facultada la Direccién General de Exportacién en el
&mbito de sus competencias, para dictar las disposiciones com-
plementarias precisas para la aplicacién de la presente Orden
0, en su caso, para establecer las modificaciones que las cir-
cunstancias aconsejen.

V1. DISPOSICIONES DEROGATORIAS

Quedan derogadas las disposiclones sigulentes y todas aque-
llas que se opongan a lo establecido en la presente Orden:

Orden ministerial de 23 de junio de 1066 («Boletin Oficlal
de]l Estados de 1 de julio). Norma de exportecién de conservas

y en particular albaricoques, melocotones, cerezas, peras y en-
salada de fruta.

Orden ministerial de 26 de marzo de 18690 («Boletin Oficial
del Estado» de 9 de abril). Regulando la exportacion de conser-
vas de hortalizas en general, y en particular: alcachofas, espa-
rragos, judias verdes pimientos y tomates.

Orden ministerial de 5 de febrero de 1979 (<Boletin Oficial

del Estados del 22). Norma reguladora de exportacién de man-
darinas.
. Orden ministerial de 28 de octubre de 1884 (<Boletin Oficial
del Estado» del 30 y su modificacién del 30 de octubre de 1985
(«Boletin Oficial de]l Estado» de 8 de noviemmbre). Norma de
Sxportacion de conserva de trufa.

Orden ministerial de 31 de julio de 1982 («Boletin Oficial del
Estado» de 8 de agosto). Normas de exportacién de derivados
de agrios, en cuanto a zumos, conservas y pulpas.

Orden ministerial de 16 de diciembre de 1854 (<Boletin Oficial
del Estado» de 12 de enero de 1855). Norma de calidad de frutas
edulcoradas con azica. para exportacion.

Orden ministerial de 4 de noviembre de 1974 («Boletin Oficial
del Estado» del 11). Modificando pesos escurridos en conservas
de pimientos.

Orden ministerial de 2 de jullo de 1882 («Boletin Oficial del
Estado» del 21). Autorizando los tipos de envases.

VII. DISPOSICION FINAL

La Norma aprobada por la presente Orden ministerial en-
trara en vigor el 1 de enero de 1985 para la exportacion de
elaboraciones fabricadas a partir de dicha fecha.

Lo que digo a V. L.

Dios guarde a V. I,
Madrid, 13 de febrero de 1984.

BOYER SALVADOR

Ilmo. Sr. Director general de Exportacién.

ARESQ Ne 1,- COUSERVAS Y CEMICONSERVAS DE ALDALICCQUE

1.1, Objete

Bata norme establece les condiciones que deben reunir les conser=
vas y seniconservas de albaricoque obbenides a partir de frutos del Prunus
armeniaca L. en las elguientes formas de slaboracién:

= Pulpa. P
« Al agua,

« En almibar.

« Al sulfuroso,

1.2,= Definfofones
Las formas de pressntacifn pueden ser: frutcs enloircsy pelados o no,

ritades o trozos. Las denominaciones comeroiales esréng
Pulps de albaricogue, ¢ slbariconue en su_fugo.
Couprande les elaboraciones siguientest

Pulpa de albaricoque 90/95.

Cuando las-blezeB qQue comrervan su Intepridad eon como minimo el

70 ¥ en peso.

Pulpe de elbaricodque BO/85.

Quando les plezas que conecrvan su intepgridid sen ccro minimo el
€0 % en peco.

cuando la madurez ds la fruta no peraita gaizntizar la integridad
de sus unidades,

Ouando h fruta pasa por un proczso de deshwesado perdlendo su
integridad,

Bulpa de elbarfcoqus trithnada,

cumdo 1a frute pasa por an procese de trituracifn.

Pulpe de albaricoaue tantenda,

Quendo la pulpa triturada y ablandade ha pasado por tani{z,

Crena, purS, o eremogsnado de albarfcoqua.
Cuando la pulpa es temlzada, homogeneizada y estabilizada por up

procedimiento ternodinénido previo & la esterilizacién térmica,

Albaricoque al agua o albaricoque al agua 100 o pulpa de

plbaricoque el agua.s
En este caso la depomineoifn genfrica @e completard aen la espscfe

fioa de la forma de presentacién {entercs, medios, cuartes, tires, dades, tro=
tos), Ouando sa trate de nitades podrf emplearse la denominacién "0reillén de
Albariooque” u "Oreillén de Albarlcoque 200 K*e
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Albaricogue en‘ alnfbar,
8o adnlten les miomas forzas de presantacifa (emnepto loa trozes

irregulares) y denominsolonss gomerciales que en los albaricoqwes al egus, cam=
bladno “agua" por "alm{ter%e

Albaricoque al sulfircso, o al 80o
Gonplatada por dencmlnacifn que oorresponds & Su furen da presen=

tacidn,

1.3.- Condiciones y factores gspecfficon, ]

- Color. Los frutos se clasificerfn per su grado ds color ene
dorzdo, semidorado y phlido, Be tomarfin domo patrones el Bflida maduro para
ol color dorado, el Real fino meduro para el color ssmidorado, oonstdarbndose
pAlidos aquéllos que sin posesr tonalidad verdosa no alcemcen el 0olop Bufi~=

ciente para calificarse como semidorados,

~ Medios frutom. Cuando el fruto eatf cortado en dos partes sensie
blemente iguales por una 1fnea que no se aspare mis de 8 mm. de la de sutura.
§i el corta estd hecho por otro sitlo, ee oonsidera “mal cortado®e

1.4,= Leysndag especffican

Bn lan elaborasiones al sgua y en almfbar con fiutem en ares, @
envasen de Zornato iqual o inferior a 2.650 al, deberén maroarse les oifres eQ
que 0sc1la el nfmaro de frutos oon una varisolién méxina dal 20 %,

Cuando el pedo dal oreillén no aloance los afnincs estadlectds
on al cuadro do exiganoian y toleranolas de calidad, serd Frechno ponsr @ 18
otiqueta 1a leyenda "fruto pequeflo®,

1.8.= Categorfans co-erclales,

Bs ecteblecen las eiguientes catsgorfas oomerelales con las axie
gencles ¥ toleranofas qus figuran en el cuadro adjunte,

= Pulpa 80/95, pulpa 80/85, pulpa madura
¥ pulpa al agua excepto en trozos irre- Extra, piinsre, ssgunda,
GULATEB sssssstsscrsrncsscsencesesacsce dfidustriale

« En alnfhar ¢e oes Bxtra, prizare, segunia,

= Pulpa triturada, pulpa tamizada, crsos
¥ todas las formas de preparacifn al
80z excepto en trozos irregulerss,.s.s Primers, segunds, intustelels

= Trozos irrsguleras en alahoranién el

e4Ua coeee oe Segumnds, infustrisle

= Trozos irregulares,en pulpas o al 50z.. Industrial,

1.6.~ CUADRO DB _PESOS MINIMOS EXIGIDOS A T43 FLAB ‘NZS DE_ALBARTSCQUE CON LIQUSDO DE GOBIERHQ

1 cmd Pesio nato (g) Pago 1do (g) e
al agua en almiban frutos emterca  otras presenteciones
1/4 kile 212 188 200 - 118
Pick-nick 228 208 220 — »s
Tarro de 970 _870 848 369 - €10
¥ dlo AZB 890 420 200 E.AO
Tarro de 720 720 860 700 830 400
1 kilo 650 780 840 400 480
9 kilos 2,650 2.500 £.650 I.m 1.680
A-10 9.100 2,900 8.110 1.4%0 1.500
6 kilos 4,250 4.000 4,280 2.000

2.600

1.7.~ CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE LALIDAD PARA COMSERVAS Y SEMICONSERVAS DB ALBARICOQUR,w .

Factores Extra Primera Bequnda
color Dorado gemidorado Pl1ido
l\'arl?idoz (3010 en elbaricogue en almibar) 3 7 2 3
Minimo s6lidos solubles en ¢Brix N
PUlPEB vernaversrnisane 10 9 ?
Al AQUA ‘ieveveraenraes 9 |}
Peso minimo de los medios frutos,
€N BTB: veversrenrnensrsiesenvens 9 9 8
Yniformidad de tamafMo .....r.vene 1,9 1,79 [}
Tolerancias
a - Frutos malicur:ados',trozcs
incluyendo el pediinculo 3 10 13
b - Frutos mal corll:.ados. en -
LOTAL hiinianianriinnes 1 30 30
c,~ Defectos de cCOlOr .,.seee 5 10 19
- Defectos de textura ..se. 3 10 19
~ Defectos superficiales 5 10 13
Suma de tolerancias ¢ +d + @ L} 10 13

La categoria industrial no tiene exigenclas en cuanto & colop, tamaflo y grados BRIX, y uns

tolerancia del 60X en cuanto a defectos de piel.

ANZJO MR 2. CONSERVAS Y S3MICONSERVAS QR WELOCOTON
i

2.1.- fbisto

¥ota noroa estahlecs 1as condiofones que deben rewnip les qonservas
y. senfconservas de malocotbn obflﬂ.;ll a partly ds frutos ds Prwnus porsica
Slelt Zuco, en laa elaboraciones sigulentesy

« Pulpa

- AL agua

« En alafbap

= Al sulfuroso.

2.2.~ Definicionss § dencminacionen comerciales
Las formas de presentaclén pueden sers frutos entercs, Qolados ¢ 80y

aitades o trozop. Las denominaclonss comarcisles serfns

Eign 4e_melocotsn o melocotén en au fugo, Ocmprends las elaboresfioe

nay eiguientem

pulpa_de melocotfn 80/09,

Gumndo las pieas que conservem su integridad eon cozo sfnimo @
0 8 ean peso.

fulps de melgcotbn -80/69,
Cuando las piesas que conservan su {ntegridad eon ccao afhing @
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Plpa de melocotén mgdura.
Cuando la medures de e fruta no pernile gerantizep le integridad

‘ds eus wildadeds

fulpa de molocotén troscada,
Quends 1s fruta pasa por un proceso de deshiesado perdlende gu Lntes

gridads

Pulpa do galocotln triturada,

Guando 2e pulpa pasa Por un proceca de Grilwractsn.
Eulpe do golocotbn tentZada,

Guando 1s pulpa tritureda y ablendada he pasado por tagles
Creme, pur€ o crembgensdo de melozoién.

‘' Cuando le pulps es tanizada, horogenoizada y estabilizada por un

procedimiento termodififmico previo a la esterilizacién.

1 3 0 telocotdn @) ap:a 30D % o pulpa de melocotdn
Sn eate caso la denominaslén genérice se ccmp®tard oon lu ezpsof-
fica do 1a forma de presentacifn: enteros, medles, cuartos, tirss,
dados, tTozos, sto. Cuando ee trate de mitadsa podr& emplearse la
dencminacl6n Y0reillén de Helocotsn" u "Oreillén de meloocotfn 100%".
HelocotSp sn einftar,
Se¢ afniten las miemas formas de presentacidn (excepto los trozes
irregulares) g danominaciones comerciales que en leas elaboreolones
&) agun} canbiendo Fagus' por Yalmfbar',
JeloootBn a1 stlfuroso, o &1 803 ,
Ocmplstada por 1a dsncminacidn que corresponda & eu forza de prae
sentaoldn,.

£.2.~ Condiciones v factores especificos
= Modios frutos. Cuando el fruto estf cortado en dos partes senw

aiblements igueles por una 1fneaa que no me separe cés de B mm,

* de la sutura. 8i el corte eatf hecho per otro sitio me ccnaidera
“pq] cortado'. '

= Frutos saneados. Son los frutos o pleaas regulares a los qus se

les he quitado un trozo para eliminar algin defectos

2.4~ Leyendas especifices

En las alaboracicnes ol egua y en almfbar, eon frutos erterow, en
envase do formatd igual o inferior & 2.650 ml., deberdin marcarse les cifraa
on que os0ile el nfmero de frutocs, cen una variecifn mfixiwe del 20 %,

Cuando el peso del orellifn, no alcance los mfnimos esteblecidos
on el cuadro ds exigendaies y tolerancias de calidad, serd praciso poner en 1a
etiqueta 1a leyenda "Frutos pequetio”,

2.8,~ Categorfas comerciales,
80 eateblecen les siguientos categorfes comercieles, con las exie
gencles y tolaerancies qus figuran en el cuadro adjunto,

® Pulpa 90/0%, pulpa 80/65, pulpa madura y pulpa.

ol ague, excepto en trocos irregulresd syeesss Exira, primera, aeguy
- da, industrial,

o o 0100ban sesasecsscanesiaannasanasasassvaces Extra, priners, segun
da,

= Pulpa triturada, pulpa temizada, arema y todes
des frms do 3 16n al 802, pto on

Aro2o8 Irreglhares cusessssvasessesnossansseee Frimera, segunda, ine
' diéatrial,

= Trozes irreguleres, en eleboraciones 4l agus.. Segunda, Induatrial,
= Trozos irregulerss, en pulpa © al B0Z sessvsss Indusirial

£:8s _CUADRO DB PESOS MINIMDA EXIGIDOQ A LAS ELABORACIONSES DE MELOCOTON CON LIQUIDO DE GOBIERNG.

Formato Oapacided * JPeaso peto (g.) Peso escurrido (ga)
a agua  en almibar frutos otras
anteros presentaciones
\ 4
1/4 1o e1n 103 200 - 13 .
ick-nick a2 203 820 - 129
Sarro de 370 a7 343 63 - 210
# xl1o 429 [1:1 420 €00 140
7o 720 720 N (1] 700 130 400
9 Mo 830 - 980 840 400 480
» Mlo 0.6%0 0.500 2.650 1,260 1,650
As10 8,100 4.900 3.110 1.490 - 1930
8 xilo 4,250 4.000 4,450 .l.OUQ f.800
- 0 XIGENCIAS CALIDAD PARA CONSERVAS Y AEMICONSBERVA3 DF MELOGOTEN =
LACTORSS, P oEEJHERS BEQUNDA
Oolor Anariilo 4ntenzo Azarilio uniforme Aparillento Uniforze
Surbides (8010 en moleootén en alefbar) 8 [ ] 3
Ninino de sdiidoe solubles en 6D
PULDA ccrscracrrovereres '] .l’ 7.8
A) BOUB scecvcverenreres [ s [
Peso atnimo do los madios frutos
@ ars. sesesresraenrsresesrrred 7 14 14
Ondfarnidad de tANAHD sesevsoene 1.9 1,73 [ ]
Solarancias ¢
@ = Prutos mal cortados)
“trozos incluyando €1 =
pedfindulo eocerasreene s 10 19
b « Frutes mal cortados,en
20tAl eovsersernonveny 19 80 5Q
© « DaPactos de CO1OT seee L] 10 19
@ « Dafactos de textura ee $ 10 1
@ « Dofectaos superficlelos [ ] 10 1
£ = B2N6ad0D svisrescovens 0 L) 10

@ = Frutos oon resto do hueso
on 10 unidedss eeessssaves i
suma tolerenoies cidto:f

1] 1§

la categorfa industrial no tisne exigenclas en cuants a color, tamaflo y grado Bra ¥ una tolee
ranafe Jod 60X cusnto s dafectos ds pte’ ¥y sanaados (1s ixs & mi0p)
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ANEJO N¢ 9. CONSERVAS Y ERFICONSERVAS DB PXRAB
e T T W B a2 2 R S AR

8.1, Cbibtg
Bota norna establece les omiiolcnes que Csben ramir las consarvas

¥ soxlconssrvas ds peras chtenidas @ partir & frutos sl Pyrus cominmis % @8
das eledoraoiones eigutentess

= Pulpa,

- Al egue.

= En alnf{bar,
= Al oulfuronoe.

8,24= Dofiniclones ¥ Janomtnenicnss somarcialeg
18 Zorma ds presentacifn pusde ser? fruto entaro, peledo o no,

aitades o trezos. Les Qanominaciones camercimles esrfng

$ulpa de perza,
Comprende 1as elgulentes elaborasioness

Fulpa de pera ente\u.

Cuando el fruto conssrva ev intsgridad,

Pulpa 8e pora trocenda,

Cuendo al elfninar sus sebilles, 18 fruta plerds 80 integritad
Bulpa s pera triturady,

Cuando ha pasado por un proceso 4s trituractfn.

Fulpa de pora‘temizads,

Cuando 1a pulpa, triturada ¥ eblanfada he pasedo por tanfe,

Crema, pur§ o cremogenaflo de paras

Cuando le pulps, es tamigada, homogenelzels y estabilizada por proe
ondiniento termodifiénico, provio @ is esterilizaolén.

EB!‘!I g Bg!s-

Ep ests ceso 1a Senominactén genfrios «e oomplensntard con 16 expes
offica ds la forma de s OuaTtoR, cudo®
© trozos. Los frutcs se presentarfn Gesprovistos 8s plel, pedfnsulo,
o6lis y oorazén. Los frutos pusdep oon pedfinoulos
Deres en almfbarg

€8 edniten an las nimmas Cormas de presentacién (ezcepto o trozes
Srregulares) y dencminantones cozeroleles Que en 1as pares 61 Agmy
oaxbiando Yagua® por TalmibarTe

5959

Paras al sulfurcmo, o Al S0s,

. Completeda pop la denominaolén que corresponds A gu forma @ proe

sentaoldne

8.9,= Condlclones y fackores espeéfitceg,

« Frutes esneadods

£on Yos frutos o partes reguleres ds ellos, @ lop cuales @s las ks
quitado un trozo para sliuiner elgha defaftos

= Frutos aplastadoge
Eote dofesto no 88 omeidara, cuana; afgots a dos plozee ooup nbxiso
en un bote, ¥ gea productdo por carrade dol miemos

Defectos de colore

Cop Yos tonos Ypardo® o Trocado”, qu9 adquiears o) fruto pop Qefecto
de fabricasién,

©0.40= Loyendan espasificany

En las elaboraclionss ol egua ¥ &n alnibar con fruten enteros, @
anvases da fozmato gual o Inforicr & 2,650 al, debsrfn marcarse
deo cifras en que oscils el nimoro e frutom, cul una varfgalfn

Dfxina del 20 %o

- Zn las elakoraclonep aem padfinoulo, @y presmols dehard oonstep

an’ 1a otiquata,

8.8,= Categorfas Comerclales,

€6 entablecen lan siguientes oatogerfas comorsiales, am 158 axle
gencles ¥ tolaranoles que Ciguran en al cuadro alfuntos

= Pulps, al egua, entora © en

£20z08 TegUIArSS eessansens Exh"!. &llll‘l.‘l. m Todwtelels
® X0 2Infbar essessesensssess Tiira, Prinari, Cogmine
» Pulps trituraia, gulpe tomle

eada, arems y todes a8 £op

mns ds preasotacifo el 80

excapto en trozos rragulg=s

'. CROROEPINESIRENNA NN “m. m m

® Trozos Srrogulares @ elados

Tactonss al 6ZIR eervessssss Cogunie, luwteleds
o Trozos irrogulares an pulpas

© &l 503 eosaevernseresesess Industrials

3.6, _ CUADRO DB PREO3 HINTMOS EXTOIDOB A TAD ELADORACTONES D PRRAS COF LIQUIDO DB GORTERNG,
Formato Capecidad JPono natoe (g.9, JPeao aseurrido (0.9
8l agus e sinfbep frutos otras
entero® prasantaclonm
1/4 kilo 4} 189 900 -— 19
Pick-nick 020 (1] 910 L 129
Tarro do 370 870 349 [ [} — 810
 x1o0 T 429 830 420 200 240
Tarro 720 720 €50 200 830 €0 !
1 kilo 830 780 040 400 410
3 kile 0.650 2,300 0.6%0 1.060 1,600
A-10 8,100 0.900 8.110 7,450 1.850
3 kilo 4,030 4,000 4,900 8,000 .0,,0
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8.7.= CUADED DB EXIGLUCTAS ¥ TOLRERANCIAS DE CALIDAD PikA CONSEKVAS DE PERAS.
Eactores Extra Primera .Se_gunda
A Colar bdlanco, ¢ blanco crema Blanco amarillo Pedienda pre-

Smrbides (aflo ex peras en elmfbar)
uniformidad de tamaflo
" g de semillas on 100 Ors. de
PuBo @8CUTPIA0 esreservare
Sulurancia
@ = Pardeaniento o defaecto do colop
b = Dafectosda textura
@ = Defactogéuperficleles
@ = Frutos eancadon
@una de solerancias bicid

@ OoOwveu

eéentar pardea=-
ulento o enrg-

Jecimiento
‘Woderadp
[ ) [
1,78 3
4 6
1 a0
10 1
10 15
3 10
10 19

La categorla industrial ¢2epe: una tolerdncia el 60X on ouanto a defectos de color,’téxtura g

polado,

JERI0 WP A.- CONSERVAS Y EUNICONSFRVAS DB CEREZAS

4.2, gbisto.

Bsto norms esteblece 1es oondlefonse que deben rauniy les ocnssrves

@ emtoonservas ds carsuse cbtenidas s partir ds frutce del Prunus avius be
¢ Pras carasun L ¥ eus hibridos, an law eleboraoicres efguienteaw

- mlr

« &) ague,

-» En almfbare.

= Confitafas,

o A} suliureso.

4,8,= Pofintotonss g denominapionap aemeraiales,

s forag s presentanifn puels eevs frutce entercs oo o aln huess,
wlades o troxos, Law Gencnineciones ecmorolales ssréns

® Pulpe 8s.08p0zRS,

= Carones a1 aguse

w Gereuss @0 alxfbape

= Oerazan ponfltaiad,

« Caromss al sulfwons 0 &3 €03,

Sstas Grnonineciones podrfn completarss ecn 1a que eorrecponds @
@8 forma ¢ presentaoién, Wo €e aduits 1s farm ds presentaniéo e trovomirra-
galares on las elaboracicnes en mlufhey ¥ eonfitadas. -

Bn lao cerszas oonfitadag, go adniten frutos enteres ¥ roves Limole

and broken) fnicemente en envasea de 4.2560 ml. § euperiorea.

4.8.- Condfetonos v footoren especfficog
€s peratte el empleo de colorantes autoricadss.

&.,8.~ Leyendas especffican

En les elsboraciones con pedfnculo wu precencia debers conslar en

1a otiquata,

Bn cazo de elaboracionod con fruton enterss § rotos, les palalras

®yhols and broken? formarén parte de la denominacién ocmercial.

L 4
4.8,= Jotegorfan conerciales,

B8 enteblecen les siguientes ontogorfus oomersiales, con las exie

gencles y toldranolas que £iguran en el cuadro adjunto,

« Pulpe, &l egua, entera o en trozes

TOGUIBTES eresensasssrasessarersss BXUPS, Primera, seg.rda, indvirial

.« Bn elufber ¥ confitadas svesaveses Extra, primera, scgonda.

« Al 80y, excepto trozos irregulares. Ppimera, eeg.nde, ird tal,
= Enteran ¥ £o88 sesrrreerrreaseree Industriel.

= Trogos Srreguleres 8l 82U2 sresese Sogunde, indasirial,

= Trozos irregulares en pulpas o al

BOZ sivveriinesenarenns sivennanene Industrial.

. ~
4,8, COADRO DE PEEOS_MINTEO9 EX11IDOS A LAY FLANORACIONEY DE CRREZAB CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

formto Oopacidng P820 nsto fg) Zeno sscurridofs) .
[ ] ®l *un  en alribar conMtaday confitadas otras presentacionss

‘974 ui20 o 17 600 1) % 10
Pickenich 220 0] 230 117} 130 120
Tarro 370 an an 869 440 2 020
# o aQ 250 4 20 e60 230
9 Mo 820 980 810 9,030 250 460
I i 8,850 8,300 8,650 2500 %820 1.450
& 10 3,100 8.900 90 2,800 2,100 1.700
9 Mo 4,820 4,000 8,230 9,850 9400 8.500
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4.7.~ CUADRO DERXIGENCTAS Y TOLERANRIAS DE CALIDADA PARA COMSERVAS ¥ SEMICONSERVAS DE CEREZAS,

_FACTORES BYTRA PRIMERA ___ BEGUNDA
Color Uniforus Practicanents uale FPuade llevar zonas
orird 1garanante decoloe
radag,
" unifermidad do tamafa 1.9 1173 [ ]
Calibre minimo en mme 14 14 - 14
Tolerancias @ ’
a = Integridad del fruto L 10 13
b = Dafactos superficiales ] 10 13
0 = Frutos ccp hueso en elabo=
raolones ein MUBSO eseeese ‘0,8 0.9 9
B Suma de tolerancia @ + d 8 10 19

ta catogor{a Industrial tendra un toleranala ded 60X para defectas da pled ¥ efn exigencias

en cuanto al ¢olars .

JO ML 8.~ CQUTRYLS ¥ SEMICONSENVAS DR OINUELAS Qirnelas o) apua, En 8ete camo 1a dereminacifn genirioa 60 comples

tard ocn la ezpeoifion de e furza de prosantacifn (entaras, mitedes,

Bal e Dbleto .
trozon, 6tos)e
2sta norne esteblece las condlolonss ques Gabm reunts las omumrvad girusies en alnfeap, En eate caso 1a 2enontnasifn genzdos oo comles

& peniconsarves ds oirueles obtenidas a partis 4o Srutos da) Prums donfstlos Ty

tars oon la espeoffios ds s forus 80 presentacifn,
Prums institia 1j Frunus saliolina lindley (Pruns grifiere Roxburgh), @ e

Oirucles 8 802, Coopletads por le denchinaiés qus corrsspanda & 68

a0dcned alguientoa
eleber forna de pressntecitng
= Pulps ©.8.+ Copdiolonsa y factoreg espectficon
o« &) agua
= 8n alnfbar Jelos fruton. Ouandn e} fruto estd oortado en dos partes sonsidlem
= Al 803 S3uww guales por una 1{noa quo 0o @0 sspara ade 2o 6 am. d¢ 1e de suturs. B

©,2s= Dofinlcienss ¥ denominscionen gumerataleg @ oarke eath heoho por otro sitho, #» cansidare “gal certado®,

Ia farna ds presentacién puede sm frutos entoros, pulados o no,
altales o trazos, Lan denoxinaolones oomarolales sarfns

» Pulpa da olruclam,
Qomprends las sigutentes eledorasianea

Sulpe de oirvelsa, Cuando lom frutos genzsrvan eu integridad,

= f¥o se conridera defsoto el rejedo caragterfetios quo eufre 1e
Plo] e Gsturminadas variedadea,

B.4.~ Jategorien comarziales,
£s esteblecen les clghlienten categorias comaroialea con 168 exXigeos
@led g volerancies qus figuran on el cuadro adjunto,

Julna de olvuole friturada, Ouande he pasado per un proceso do trie
4uracién,

‘amg do ctrusles famizadas. Ouanfo g pulpa triturala y eblandads
#% ha pasado por un taniz,

Seana, purs © orsmoganede ds oirusles, Guands 1s pulps es tenlzeds)
Samoganaizalda y estabilicads pop provedimiento termodindnioo, previo
® 18 eotarilizacibn,

NIRIMO3 BRIAL Al

« Pulpa, a1 6gUA O €N trozod Toguleral o4, Brirs, primera, scgundle
andustriel,

o Bn alnfbBd ceassasssanssessnrassasisasse Bitra) prinera, ocgundie
= Pulpa triturada, pulpa tanicada, oronad
g todas las formes o presentacitn a)
602, ezcepto en trozom Jrrogularaesesss Frioerm, eogunds, Snduiried,
» Trozos drregularas en elaborRoicnes al
BQUR sasvcenssssecassansasssasssnssrnsss Boqunda, tntustrialed
= Troz08 irregularen, en pulras o al 803., Induatriad,

ELADORACIONZY DX CIRUBLAS CON LIGUIDD BB O0BIZHG,

rormw Capacidzd oTang 1ot la,). foto egeprride te,)
o QO gu oaie £rutos etrap
entarad prasentactones
“1/4 W10 (7] 111 900 - ")
Plok-nicd (1] [} 020 - "
Tarre & 370 &80 3 L) - "o
§ Xl 425 850 430 0 0
Tarvo 720 920 ({1 Y00 AL 400 )
* Xlle L1 280 840 40 430
E RIS 8630 2.500 0.630 9,000 2.3%
A-10 9.0 €.900 3110 9,450 2,800
$ kil 4,450 4,000 4,200 $:000 4,300
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5.6.— CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCTAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE CIRUELAS.

FACTORES

Color
Turbidez (solo en circsles en alnibar)
Uniformidad de tamafio

Toleranciass
a = Defectos de corla,trozos
incluyendo parte del pa=
dunculdesevesessssessecse
b = Frutos mal cortados, en total
€@ = Defectos de color
4 - Defactoa de textura
@ = Defactos superficiales’
@uma de tolerancias o+ d ¢ @

PRIMERA

EXTRA SEGUNDA
Tipico Pipico Aceptable

2 1 0

1.5 1,75 2

L 10 13
19 3o %0

[ ] 10 13

] 10 13

[ 10 15

] 10 3

La categoria industriel tiene una tolerancias del 60%¥ en defacto de plels

E'BJO e 8,- CONSERVAS DE MANDARINAS ;

03.= Ghleta

$sta norms esteblece las ccndioclones qus dsben rewniy les oonservas
@8 mandarina cbtenidas & pertir del fruto ded CitTus reticulata (Rlanco) y eus
aftridos, on les eleboraciones sigulentess

« Al agua.

- fe EUNO.

= En almfbor.

0.2.~ Definicién y denominaciones codercialen,

%a forna ds presentaoién podr§ sers Gajos peledop 8in senilias,
gHi11sando oomo 1iquido de gobierno, egua, mmo 0 elmiber,

Beglin eea el 1fquido da gobl » des denoninacl gonéridas serfny
Jendarines el egua, .
Renderines en gu_jugo.~ Cuando el gumo g8 do la sispa varieded

s la manderina.
Jopderines a] eumg,.~ Cuando el cuo 828 Qo dintiate variedad o ds
gtro fruto.

fiendarines en elnfhar,
21 1ns ‘anteriores dencningciones so puede curpleter o sustituls le

palebra "Mendarine® por &1 noubrs de i verisdad e quo o trets,
Begin soa 1a Lntegridad del gajo en osda une @0 ollas, podrfn pres

smtearse oonos

@Gajos enteraes,
Qajos dobles, gemelos o Twins,
@ajos rotos o broken, .

Pulpa ds mendarina.

Guando 1a !‘ar?a de presentaoifn sea en gafom enteros, bastard
ooh 1a denoninacién genérica. En el caso de gajos dobles, rotos o pulpa
99 oomiderar que estan palebres forman parte do la derominapifn comercie}
¥ ®exd oblijetorio marcarlos de la forna que nfs adelante me sspecificn,
1a pulpa 8610 podré elaborarse al egua © sin udicién de 2fquido
@» Jobierno,

6.9,= Condictongs y factores ecpecfficos
€.9.1. Intepridad
Atendiendo & la integrided del gajo, €ste puede mers

Gajo entero.~ Se entlends por gajJo entero:

= K1 que oonserva eu imbegrided.

= Bl que ba perdido una senilla ein producirss roturas.

= E1 que tiono una fisura ein lleger e seperarse las partes.

Galo roto.= e entisnde por gajo rotos
&) K1 que ha perdido como méximo 1/4 de gajo.
) K que ha perdido de 1/4 a 1/2 gajos

Jrozos de gaje. Son aguellos menores de medlo gejo y se consideras
A) Los que no pueden pesar por un tanfz ds 8 ma, de luz,
B) Los que pueden pasar por w tanfz de 8 mn, de luz.

v!es!culaa én suepensién. €on les pequefias celdillas del iuiterior
deol gejJo cumndo estin suelias y en suspensi6n en el 1fquido de go-
blorno. ’

6.9.2= Defectos de pelado
Adhsre'ncies en_le base del gajo. Son los filamentos blancos que

sparecen en la base. .
Galo mel peledo, o sin pelar. Eg gquel que presenta plel o restos
ds piel, ' .

0.9.9, Otros tipos,de gafos,
Galon dobles o Twins. Son los formados por dos o trec gajos juntos

qus no han llegado @ eepprarse en el procese de elaboracidn,
g_g' Jo d1e}acerade, Es aquel que
1legar & meperarss las parten o gua por su rala teziura ha perdy
@o au aspeoto tipioo,.

presenta més de una fisura sin

Salo delgedo. Es aquel ouya relasién cuerda/radio, medlda sobre
#n seooiln afiine, resulte inferior & 1/3.

falo mavehito, con pérdida de brillo. Xs aquel en ol cual ha dis=

inuido la tensién natural ds sus vesfoulas produciendo aderfs, la
opraidad o rugusidad del mismo,

0,94, Jalitirado,
£1 oalibrado s eatcblecs con ralacién al mfnero de gajos entercn

. g G tanallp wmiforme que entren @ 100 gramos de peso esourrido, b d

QGrandes sonesses 40 0 2 28

Paquellos seesess 30.36 a 60

6+9.0,= Otron factores y ecndiolones.
= o se ocnmiferdrd oo senilia aqualls que wea muy delgade y no esté

oomplebanente desarrolinda (ebortada),
= Lan elaborast al funo, n una gradusoién mfnima ds 80 BRIK,
= 1as pulpas 0o podrén exportareo en botes do formato Inferior @
2,660 1,

.4, Jevendsp sopaotfican,
1a catogorfe segumda do gajos enterod ¥ les eleboracionsa de gajos

"rotes g Gobles Jlevarfn e palebra "ETANDARDY, PRROERG" g PTUTHS! pespectivaee

mnte, o tipo ds lotra no inferior & 6 me

¥o poldrf emplearse la dencninaoibn fen su Jugo" en las elaboraciow
nes al mmd en qua o haya wpleado mmo da Atetinta varledad deblendo figurar
on ol etiquotado.
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El calibra @6 marcarf con las letras "L" para el grande, "N para

o) gedlano g "SY rova el pequeflo, Facultativaments, podrén expresarae gon toe
das aus lstras, ’

En las etiquetas ds elaboracicnes de pulpa, no figurardn fotograe
£{os n} dibulos, oonstando l=s leysndam en una gola tints, ecbre fondo de wn
aolo color,

8,5.= Categorfas comerolales,
Se establecen las eigulentes categorfas gomerolales, con las exle

genclas y toleranclas que figuran en el cuadro adjunto.

Gajos enterod seeeeees Extra y sogunda,
Twind eevseegnsnnesene {dobles)

Broken .

Pulpad esssscssanserss Bxtra, prifeca y gegunda,

6.6..~ CUADRD DE_PRANS MINTHOS EXTGIDOS A LAS CONSERVAS DE GAJOS DE MANOARINAS.

Formate Capacidnd Paso  Neto (g} Pago escurrido (gl
S Al ggua on almibar
Pick-nick o8 203 220 120
11 onzas 314 230 12 173
§ k1o 429 3%0 420 840
1 kilo 830 700 840 480
2 kllos 1.700 1.550 1.670 930
3 kilos 8,690 2.90 2,630 1.500
A=10 3.100 2.900 $.110 1,700
5 i1o8 4250 ©000 ¢.200 2,900

6.7.~ CUADRQ DR EXTQENCIAS ¥ TOLERANCIAG DR CALYDAD PARA CONIERVAS DB gAJos by Mﬂbﬂ!l’ug,-.

PACTORES

Turbidez del almibar
Uniformidad de temaflo

& = Gajos rotos grupo &
b = gajos rotos grupo B
@ « Trozo grupo A

@ « Trozos grupo B

8una tolerancias fntegridad aebioed

® = Vapiculas nf en 100 Gra.peso escurridd
# « Adherancias blancas® del np de gajos
Q0 = Gajos mal peladas o ein pelap

b « @Gajos dobles

4 = Gajos aislacarados
§ = GajJos delgados

k = Gajos marchitos

1 = Pieles en 100 @ra, psso esourrids

® = Senillas 0@ an 100 @rs.psso escurrido

<EXTRA, SeaUNDA  ponRe.,  ESML.,

e ¢ [ ] [ ]

s [} - ™

10 "® 1" -

10 10 L 4

] ] ] [ ]

| ] i 10

19 ] | ] o

19 0 80 ‘80

] 10 ™~ -

| g - -

] [} - 10

] 0 10 ™

0 50 - -

3 1 10 -
equivalentap equivalentap = -

st galo o 8 gajos

| 8 e -

A 1o pulpa s 16 oxide dnicamence las condiofones afninag.

718, Obl2to
Bsta norma entableoe les sondiofonas qua daben rewnie las omserves
s uva cbtontdan & partir de frutos de Vitle vinifere &y en las elabornoslones

siguienteet

Qvas ol aque,~ En esta eleberacifn las uvas s prosentarin enternd
(peladas o sizrpeler) ¥ desprovistes ée pedfnoulo. En les vartedades "ein senle
11as” 1a danonineoiSo genérioa podrS cumpletarse con esta leyendae

Dyes on aln(tap.= B¢ adnitan las micues forms de precontasido @
dmoalneotéo que en las uvas al agus, oanbiando Tagua® por "dllw—"L

9.8~ Satogorfas aomerolaleg,
e Al ogue
« Bn alnfbap Pare uvas ol agns ¥ w0 alafter ¢ estedlecen las cxdegorfes omawe
v elntat odaless Extre, Prisere ¥ Segunds, oo 189 exigsnoles p tolermoies gm flgwed
+2.= Dofintotones ¥ deronipsoionss gopsrolales
3.~ Roflilely . ® o3 ouadre edfmto,
7.4, CUADRQ DiE Prnnsl Miniloas oy 03, A LAS SLABORACTONES DF UVAS G0N LIGHI00 DE GOWiE&i0.
Formate - Capacidad - Pean Yetciy) Paso esturrido (g)
em3 al agua_ gn_almibap
1/4 kilo a1 143 200 210
Pick-nick 228 203 220 120
i kilo 423 390 420 230
1 kilo 850 ma 840 450
3 kilcs 2.650 R.300 2.650 1.430
A-10 3.100 n.sgo N0 1,700
3 Kilon 4:3%0 4.000 4280 2:.390
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2:5.~ CUADRO_DE BXIGEMCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE UVAS.=

FACTORES

Colar
Turbidez

Uniformidad de tamafia
calibra minimo.en mm,
Tolarancias

& = DePacto da color
b = Defecto de plel
Q@ = Pedlinculos no méx. en 100 gra.
de peso escurride
4 = Qranos con_senixlas en las
®sin gemillag"
!ul'a de tolerancias a ¢ b

Extea
Pipico
-

1.9

PRIMERA

JOEGUNDA
tipico Acsptable
[
78 §
8 (]
10 135
10 135
2 H
S
10 15

Para los calibres da € & 10 mm, no #8 exiguy homogensidad.

&EJO N0 B.= CONSERVAS DR !RESAB‘ !'HAMBUESABl Qg%
z WMB;

Ode= Shleto, ,
Ystn noraa esfabless 1as ecnflclches io &Yen semis 208 oxWENED

& frams, frarbuosas, groselles ¥ wores, Muﬂhmnﬂvnpbbmp
@9 109 Gfnercns Fragarle, Bulvp ¥ Ribes, & 10 eldbarecionss aigudatans

® Pulpes
« ¥a alofiay

.n'l‘ goziny
3a forme

ORIne

Preastacin sefdo frotes etarcs; Staorisits &

oL CneD 0

oflis 9 pedtnondo, Tas Sencmineoionss ommerolelen wond

+3. CUADRO DB PE8OS MINIMOS EXIOIDOA
HORAB CON_LIQUIDO DE GOBIERNO.

formato Capacidad
o3
174 Wi @
$ Ui 423
€ Wio ; 850
8.630

, 8 kilog'

8,= CUADRO DB EXIGENCI
BoRAS,s

LERANCI.

JACTORES

Color
Oniforaldaq de tazaflo

®oleranciag’
@ = Do color
b = de integridad
© = B# mbximo de padfinculo o cliices
&n 100 gra. @e peso epcurride

Sumd Qe tolarannlan a4+ D

« Dulper o frems, frmtusms, grossilas o Eovas,
© Freses, Syaxtuescs, grosalles © mores en alnfbar,

0.8 Gendiofones y faotores smpanteiacn,
[ ] u_nl.h ol expleo do oolorantes mutoricadan,

0:8¢= Qotegorfes comercinles,
€8s astablecmn las migutentes oategarfan omsrciales acn las extgene

ol ¥ Seleancias gue Liguren en 6 ovadro edfumtod

@ Pulpas ceoesnnses Prizara, Boqunda,
® AInfbeP seeesssee Extre, Prinare, Sogundas *

LAS BILABORACTONES BE WRESAS, FRAMLUESAS GROSELLAS ¥

Paso nato (g}

Peso escurrido (p)
con 18/208 BRIX  23/258 BRIX

200
420
e10
. 1] 8’0

R_CALIDAD PARA CONBERVAS DB PREOAB

EaTRA ~LRIMERA -

Tipieo
8,0

’:
10

gdo -
150 T e
310 70
1.000 020

RAMBUESAD, GROSELLAS

RQUND,
ipico Aceptadle
] 9,0
10 9
20 0
[ ] "
20 20



BOE.—Num. 54

3 marzo 1984

5965

ANZJO MR 9.~ ENTALADA DE FRUTAS

a,1,= Obietg

Erta norma establece las candiolones que deben reunir las conservas
d6 denmteionYas menclas de frutes en almfbars

3.2, Definicionas y deneminnsicnes gomerciales

fundade do fruteg.= B 18 alaborasi6n ds mazols & Zrutes @ alnf=
»a 4 \m ninino @6 ouatro y un nixizo de sois. Los constitdyentes
&slaar ~n 3 0 rios sont albartooque, melocotén, Dera y corsze, ¥ facultativess

pilia y s )
ta forma de prasentacién de 1as menolonedas frutas serfis
« on nitades,
« Nelocotén y para » mitades, cuartos o tiras,
® 00rozaB esessersssssss 8uteras (oom o sin hussc)e
= PiMa saevresensssnsees BogEntos (sactores de corona circular) o

« Albariooyqus «»

oubos,

@ UUB sesssevseseccecses Onlora (con 0 sin gemillas),
QOoando o8 componentes ssan distintos o con otra 'pruunhniﬁn [T
109 aguf epeoiftoadan, me conalderan "frutes veriadus en alnfbsn®,

0.3.= Condicionaa ¥ factores especifices
18 proporolén ds las distintas frutas dsherf ownplir con dos sfe
gaaitos 1alton, exprosados en porcenteje sobre el poso, ecourrides

Albarioogus eeerees do 20 & 40
Re1000tin coevseres dn 20 & 40

Q2roZB sevesrensses d6 0 0 18

TVR sovsessseraress G000 18

PR sesessocsncecs S0 02 10

08w Gatoporias comaraialen. .

9o ebtablecen las oategorfes comorcieles Bxira, prifers 3 sepamiey
©on 1es &xdgenolas y tolerancias qus figunan en el punto:khGs

9.5, CUADRO DE PES0S MINIMOS EXIGIDOS A LA ENBALADA DR FRUTI\Q

Formato capacaidad Fego neto (p) Pago escurrido(q)
Om:
1/4 ktlo 213 200 119
Pick-nick 228 a20 189
Tarre 370 370 369 210
§ kilo 423 420 240
1 kilo 830 a10 480
8 kilos 2,650 0.630 1,390
A-10 3,100 8,110 1.000
9 kiloe 4.830 4.200 9.500

.8~ Ext genclan v bolernnclas de calidad para la ensalada de frutage
CetogorfankTTRY,
. Bl nnero de fyulas esrf, como minimo, de ofineo, elendo chilgatoria
la pi¥a. la cal’dad de los gomponanten serf la que oorresponda & lw catsgorfe
Extra, on eus respectivas normas,

Bo aednite un B % da productos que no cory s law torfe~
ticas ds 1la catogorfa, psro coaformss & las de la categerfs Primsra, Ge adniten
11gerfsfnoa dofectos de tinolén,

Catiagorfa PAINERA,

81 nfinere de frutas esrf, aomo afnimo, ds ofnoo. La calidad de los
corponersg gord la que corraspenda & la categor{s Primera en sus rsspeotivas
normas.

gs adniis un 10 % ds productos que no corraspondan & 1as caractorfes
ticas de la am=egorfa, poro conformss a las de la categorfe Gegunda. e aduiten
11gerfsimos defectos ds tinoiba.

Cetegorfa §_EGUHDA.-

81 nfmero da frutes eoré, ocno afnimo, de ouatro, deblendo rasponder,
oada una de ollam & las exigenoies de 1a oategorfe Ssgunda, en sus raspsctivag
nornas.

8e adnite un 18 ¥ de defeotod 0O exoluyantss y Ligeros defeotos ds
tinctbn.

Zurbidon,
La escala turbidimftrios pars las categorfas "Extraf, "I® p ePI®
sord de 8, L ¥ 0, respectivancntes

UEIO Y9 10.~ COCKTATL DE_FRUTAS

10.8.= Obleto
Esta norme establace 1es condicfonss que dsban reunts a8 consesves
ds Saterainadan mezoles de frutes en elnfbar, oonveniantemsnts troceadase

10,2,= Definidién y denominacfonss comsrolalesy

goéktsu ds_frutas.= Es 1a elahorasifn ds mezalas ds frutas e alw
afder, ocmpuesta por un minimo 4 cuatro § un nfxino & gals, Las coustituyens
too bisloos ¥ obligatorios @on) melocot6n, pera ¥ asraza ¥ oo fasultatives o3
albarfooque, uva ¥ pifid,

ta forma do prosentactén de lag menofonadas frutas gorfy

® Wolo0otiD sessesss QULODs

®» 0ereza cosvsescess Mitaden 0 teroloms

= Alberiooqus seeses GULORS

» U2 savsessassases entera (con o eln gontllas)e
® PifA sessenasscans OULOB.

10.9.= fondiotonss y factorss sepecfifeogy
La proporoién do las dfstintas frutas doterf oEplie con Job sigely
tes Lattem, exprooados en porcentajes sobre el peso esouwrridos

Corez sosenscecere G050 19
A1baricoqus evesess €9 20 0 &0

0408 sessensosorsse da 80 1B

10.4.= Catonsrfos eomorafales,
® eptablecon las categorfas comorclales Extra, Primera 3 Sogmid
o0m 189 axigencics y tolerannlad i Ciguren on o1 punto 10.8s
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J.QL" CUADRQ DE PESQS MINIMOS_EXIGIDOS AL COCK-~TAIL DE_ FRUTAS
Formato Capacldad Peso neto (g) Pego escurrldo (g)
cnd

1/4 xilo 212 208 113

Pick-nick 228 220 123

Tarro 370 370 363 210

% xilo 423 420 240

1 kilo 50 840 480

3 kiles 2.650 24650 1,950

A=10 3.100° 2.110 1.800

8 kilos 1,250 4,260 2,500
0.0, Bitgunclen v tolermptes O oatided pure ) Bolen.e garuo f sloafofyee B8 o) grofusto somusets por troma dy
oclikel) de frutag, oorazones, troses ds fondos, ¥ trdateas susltas, Debord taner wma proporolén de
bréstess mupertor al @0 & 7 €8 fondon supwricr al 80 % oon relacién al poso ese

fategorte RUTRA

B nfnero do frutes sarl, oozo ninimo, 38 oinco, slendo chligatoria
18 pifias 2a calidad de 208 ocuponentes #Merd 1 que oorresponda @ 1e categerfs
Sxtya @ sus rerpeotivas pormes,

209 plozas qus yuedsn pesar Por un tanfe da O mm. & 1uS no euperes
o6n & 0 8 da1 poco esourride,

8o adnits wn 8 % ds profuctos Qua no oorrespendan @ 148 caractarfee
tican o 18 categorfa pero sean confornes & 1as ds 1a oategorfe Primera,

€0 efutten ligarainos dafeotos & tinciéng

Leteporfa PROGRA,

X, nfinsro de frutes serd, como ofnimo ds oizoo. La calidasd de lom
emponenten gork la que oorresponda & 1e oategorfa Primera en sus respectivas
oornag,

128 plozas que pueden pasar por un teafz ds O mn, de 1uz no supsra=
ofn el 10 % del peso escurrido, '

8¢ adnite un 10 ¥ ds pr qua ne eorrespondan e 1as oarecte~
pfetloas do 1a categorfe, Pporo sean conformes & las de la oategorfa e unda.

6o adniten 12gerisinos dofeotos de tinoién.

Qatiogorts exanmA,

R nfinero ds frutas sord, oond winimo, de custro, debfende respone
@ calds una & e1lao & lao exigenolas de le oategorfa Seguida en mus respaotd
Y48 nomes,

%23 plezas que puaden pasar POT un tenfz de 8 mm, 'de 1UZT NO SUPera=
sin 2 I.! % dol poso esourrido, Bs ‘adnits un 16 & de produttos oon defectos no

eoluyantss,y digeren defoctos ds tincifn,

Tushtden,

.a oscala turbidimétrica para les categoriag "Extra';. ngy g o330
omd & 9, 1 ¥ 0, reepeotivanants, ’

AFEJY N8 13 . CONSERVAS DE ALCACHOFAS
ST =i

12,2.= Objets

*Esta norme esteblecs les acndlolenes qus debsn rounip les acnservas
& aloachofes obtenides a partir de ospftulos ds les varisdades, gultivares, ds
gynara eoolymus L., en lan elahoraclones aiguientasi

« A natural,

= Alifladas © méunat;ed.

11.2.- Definiciones ¥ denominaciongs conercleles,

Corazenen de aloachofa,= Es el producto preperade & partir da oapl=
4ulos, enteros o cortados regul desp tes ds tallos g Lrfistens exte-
sloren corificeas, Esta dononinacién merd emplesda cen les expresionea Ped aitas
dea" o #en ouertos”, ouando asl mea la forma de presanteolfn,

“ Pondon da elcachiofa,~ ¥ 62 profuoto preparadd & partir de oapStulen,
an 10B que =20 hen eliminedo el tallo y las dricteas totalmsnte.

purb de mloachofa.~ X8 el Wuctn preparado a partir de 308 anterjo=
168, previaments triturados, tamigados o no.

Pulpa o cayne do_alcachofa.- 8 el produsto preparado & partir de
4rosos do fondos. Pueds llaver brficteas sii una proporoién invtorior 1809 del -
yoso escurrido,

Belen de aleachofas,= Es el producto preperade oon brictesn suedtas
© Wromod 8 corazvnes. Puede llevar trozos de fondos en wna proporoiln’inferiar
o} 00 ¥ do) pero emourrido,

ouridos .

" goashofsh s)ifiaden o warinatel 8 &1 profusts cbtentdo @ partie
8 corazanes, oo adicifn chligatorie ds.eceitss vegeteles, vinagre ds viro ¥
espeoles antorigedas, La densninaoifn genfrica deberd campletarse oon 1a ecpeol=
£i0a Ysn nitadss? o %en scuartost, cumnds eal sea la forma de pragentacifo.

41.9.= Qondtolcnes v fagtoras sopeofficos,

= Gortados Lom cortes deberdn ser Unpics y do forsa roguler, ds oae
0ora que lem bréoteas quedsn $limanante antdes al receptisulo y as
una langitud 3gual o snferior a 9 aa,

« ploachofas subidest Bs da el noabre de Msubldas”, @ la9 elcachofas
euya infl ia tiera ivo demarrollo que ss manifiesta por
1a durets ds 1as paléas, Cuando este desarrollo es excerivo so oone
slders como defeoto axocluyenise

= Calibrados AL objeto de que o1 products presente aspscto homegenes
a9 setablecs wma esoala obligatoria de onlilres para lom corazonew
@s elcachofes. *
81 nfinero de wnidades que corresponde al nfimero de frulcs que pueden
envasaras ¢n el bots ds 423 nl., seré el eiguientes

9 _dt iy . dade
ds4as8
®eéad
G 8 ald
G0aslp
dri2all
dollal0
Q01820

‘de0a B
e 2Bal0
ofs O €0

o 6 9003 v e

P
o

En low envases de otras eppacldades, I amn'® 1 do los Intervalcs
aerd, cemo ofximo In efgulentes

b = Jalitran 7 = 10
Envagas menores de 438 xl, @ unidades 8 unidades,
Envases menorss &s 47B-850 ul. & unidales 6 mids2en,
Envases mayores &s 630 ml. 18 midades G5 unidaden,

tas elaborasicnes "hofas ds aloschofa? g *hojss ¥ etrne ds aloachoe
fas" no pueden exportarse en envases de Lormato menor 8o 4,850 pl.
11.4.- Lavendep espec{ficay
Alonks Gs 1a9 exigenoiss generales v marcado, en les etiquetsn
&e oorezones g fondos de alouchofas, se hard constars
« A1 naturals Cusndo sélo &e utilicsn los sditives especificntor
@ 0 epertado o) &l punto Ii-1.1. .
= Nimoro & untdades &n o emntenido de cada bete €e wausrdo oon
1o entableclds en 4l punto 138,
11,8~ fatosorfes oomsrclales
@ anizhlecen as sigutentes categor{as eomerileles, aon las exi-
mnofen ¥ tolerancies que Siguran en el cusfro mdfuito,
Cor fondos ent ¥ marinated oeaeeo Extra, Primara, Bogunda
Oorasones (en attades © eusrtos) purd ¥ earses Frimae, Segmit.
BoJen ¥ N0Jes B SEITD sescansnstesssnenasssnes Bigminy fofuatalal.
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41.6.  CUADRO DE_PES0S MIMIMOS EXIGIDOS A LAS CONSERVAS DE ALCACHQFAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Formate. Capacidal Paso Neto (g) Peso escurrido (g)
o3 corazones Fondos
174 kilo 212 183 13 ©108
pick=nick 228 203 123 110
11 onzas 314 290 179 150
Tarro 370 370 313 210 180
§ kilo 423 3%0 240 a0
% kilo 830 780 480 420
9 kilos Q.650 2,500 1.550. 9,330
A-10 3.100 2,900 1.000 1,59
S kilos 4,250 4,000 2.500 2:150
41,4 CUADRO DE EXIGENCIAS ¥ TOLER :‘CIA3 DE CALIDAD PARA CORAZONES DE ALCACHOFAS.w
Factores Extra rvﬁeu Segunda
Colop X Blanco amardllento Blanco emarillento Gris vardoso olaro, o
téndoss 1igeros osourchie
sientods
Turbidez 8 2 °
Uniformidad de tanaifo 18 s 3
Teleranoias
@ = N8 de Hojas sucltas por cada
10 piezas ' 9 s
b w Defectos de toxtura, subides [ [ ] 0
© = Dofeotos do corte [ ] 10 1]
4 = Yanchas ¥ otros defecton [] 10 »
© = Unidedes oon braotses suparfores s -
S om, pop cada decena 0 frecalén. [] s e
Gome ds toleranoins bioid [ 10 ™

Las oloashofaw marineted dsherfn ounplir estas wisass exigmeles, eforpto las aorrespondientes &t 1guid

L pur$ ¥ orrms dp aloschoPes deband ol ' .
Bt gegunda #8 adnite un sagero olomohi.ut;. proseates m oolop ¥ #ia stouratatents @ m oatogiciae

En 1ag elaboraoiones do hojas as - carze, e 1a categoria
Para 1s oategorta industrdsl. élo e ﬁ,...’a"." condiofones nfnfans, feguadty 60 afaits m Ligero ossureotatmt,

Ba L ’
afaero ds bojas .::I:z!:mnionu de alcachofes oty eoidiffoary no se tendrd en cuenta los factoress color, texture g

do gobierns,

12,9,= fondiciones ¥ factoren espsofficomy

ta longltud media de lop esphrragos entercs ¥ do los eppirTagen oulw
tos no eefk inforior, on nfs ds 1,6 cm. @ 1a longitud do envass,

AMEJO N2 12,= CONSERVAY DE ESPANRAGOS
B EARCTNE T CERT ST

12,1 .= Objete

Eata norma establsoe les condiclonss espeofiices qua delan raunie
las conservag de esphrragos obtenidas & partir de turfones $lernes ¥ ®reseos dsl
Msparagus effleinglls L.

® Unidad fibrosa.= 5o aoneideran un.ldgdn fitrosas 1e8 quo sumefile
das « la 20otén Al £lbréastro, & una distancis & 1/8 da 1a Zongitud e pertis
dsl oortd, 0o &8 oortan en © segundods Bl #ibrénetes ocusists ap wm hilo db aqf

Senfin gu oolor se ocheidevant blaiceds vardes, o Hlendes oon oshes
za verda o morade.

Podrén presantarse! enteros o cortados, palades O nos

12 2w Deflnlofonss y demoninacionss gomarciales,

Lopfrrages o espérragos sntaros.= Gon los turicnss constitufdes pop
caveze ¥ talle, ouya longitud totel es al2 o,

Bepirrages cortod.= Bon 108 turiones constitufdes pop opbaza y talle
oon lerpitud de 7 & 12 om.

Yemas_d¢ esphirrages.= Son aquellas plezas aon cabeza g tallo, cod
longiiud do 2 & 7 cme

Egpbrragos cortadog,= Bon eguellas plavas conpuoatas por trozos tige
nos de-2 & 7 om. de longitud, cortadss transversalmente, ¥ ocu un tinizo ds ung
daden don cehsga del 28 § del peso 1do, elvo deolarasifn en etfquetss

Yallow da copfirragos.= Gon aquelles plozas sin oabsza, oortados
transversalmente, ouya longitud es tnferfor & 7 om, § superdor & 4,6 cu,

Pur$ de ssprragos,= Re el producto cbtenido de furienes, o parte
de oll0m, cooldes § tanfvados, oin adioifn de 1{quido ds goblernos

Dpems de sppBrragos.= Uuando la puipa s tamizads g homogereizedme

ro ds 0°8 ma, ds dlfnetro del que pende un lastre ds 1'380 kilogrames g eplioem:
@0 tranevaraslmenta cobre el asphrrage, coloondo em wn soports edacuads y sin
eJsrcer nha preailén que la corraspendisnte al menofcnado lastras

« Color blanco.= P8 el color blanco, O blanso emarillento fodad
dsl turién. Ge adniten cab 1ig te morada o tun 18 ¥ ds cehiszan ds 00l0
varde, elemprs que 8sts 0olor 0o rebase 1/9 de 1e longitud del turién

« polor verde.= Es ol verds tfpioo &el turifn, variendo ds vorls
olaro s verde anarillento, adnitiéndoss  up 15 § de unidudea de colap blanco

Qus oo rebage 174 de eu longitud.

= gabeza verds o_morada.% e apifoa eata calificasién al turiln
blenco, © blenoo emarillento, oon cabeaa verds, verde emariliento, o torada, pie
alendo extenderas eske coloracién hasta la mitad ded turlbn,

o Ohifbrado,= Al obfeto ds qus e produsto presents aspecto homogl
000 @4 eatahlese una Gachla chligatorfe da celibros gogln el difmetro ds e ERe
gor digensifo de les gogoicned transverdales, eon loa algulentes intervalond

Derominasifn colibre Pismetre en mm,
Extra grueso géa ds 10
Wy gruaso Gi4ald
Grueao aunayy
¥edio éofall
Delgedo e G0 O
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guando en un mismc envase, a1 20 % como minimo da les unidedes pra
gesmhten una secclén marcaderente ovaleds, el difmatro se delerminaréd por la
eemisune, de 108 ejes de la macolén trensversal méxima

12.4,= Leyendas especi{ficag.

Adends de leB exigencles generales de marcado en lam etiquetes de-~
berd oonstery
« Al paturals ouando golo ge utillzan los aditlves especlfiocados e
ol eparteds ¢) del punto 1.-1.1,

» (alibres expresado por los diémetros mfximos-fif{nimysoopporidsdden
nontnacifn megfn la oleslficasién anteriors
= fiflmero @s unidsdes (faoultativo)

« La aoleracifn "sin pelex’ ouando este ga la foroa de presentacién,

« B coler dAJ. turtén, ouando -éste To £ea blancos

8RQ OF £ESGS tos
Lotmate gapgeided (w?)
174 B, sil. 113
178 B, ovel 219
| 27122 $117) 320
Plevses rectanguler 150
Carplag ovel 1950
870 st, Tarro 370
173 €, oval 429
173 8, vagvssguler 439
12 8. o2 429
. 980 al, Tarre "o
1 8. 0ilindriae (1]
§ . vestanguiae &f0
8 titoe 8.6%0
a-lo 3,180 o
§ Kitep 4.2%

= X1 poroenteje de yemas, en las elaboraciones de espirragos covlas

dos ouando Eea menor del 26 ¥ del pesa escurrido,
12,6,= Qateporfas comerclales.,

Bs eateblecen les miguientea caterarica comerolales gon lea ax!gens
ofes y tnleranoles que Liguran en ol cuedro adjunto,

Bspirragos blancos o blencos con cebeze verde
o morada, peledos, en les presentaciones) Vene
eroa®, Poortcs? O PreanB® seeecanssecanssnes ExITEy Prinera, Seg nda.

gophirregen vardea en las presontaciones Sen~
©4roaty Yoortos® O PYERAB® gseceserisesseres Frimen, Segunda,

BopArregos Qortadol esssessaacciriarsssarens Primera, Geginda,
golas $an sleborastiones de €g) ivvagos #in

pelap, tallos ¥ Purb ceessevscccasissorssnre Segurda.

CONSERVAS DE ESPARRAGOS,

Reso nate (g) Peso ggcurridy (g)
Lhterce Talles y Yanes
188 (k1) 129
(§1) 128 mee
08 138 138
10 (§1)] wee
110 190 oo
1‘, 220 20
390 350 ves
390 250 .
390 210 150
840 340 840
150 ver (111
180 130 e
2.900 1.400 1.603
2.900 1,890 4.850
4.000 2.600 1.¢c0 *

9§22~ CUADRO DP BXTQENCTAS Y TOLERARCIAS DR CALIDAD PARA CONSERVA3 DB _ESPARRAGOS .=

BACTORES
CodoP
Sbides
wniforaidad de dongitud
Sedisanton afuimos
*s3erancian
» = Da ealibrado
& « Dufeotos de textura
D = § « Entoros
Y« 8 = fortos
Y KR
? « 4 « Cortalos

be = Tallos
oy Orros Hefoctos

BXTRA PRIMERA SEGUNDA
Tipico tipico Aneptable
[ 8 3
1,10 1,19 1,20
15% 204 25%
5% 108 108
208 50% 6o%
a0% 104 (]
[ ] [ ] [ )
- 10X 108
L] 10% EEH ]

Para el puré sa exige que el olor, Qoler § aabor sesn acepubin.

At 10 19, oduasnung oF qniie vEnDES

19,1, ffeta

Esta norma esteblece l1as condiolonss que debsn reunie las conservas
de judfas cbtenidas a partip de frutos tlernos de Phessolus wulgaris Ge {fuife
condn) Pheseolus aogoineus Le » Phhseolus multiflorus, ¥ild (Judfe de Bepafia)e

tas Judfes verdss, previements despuntadas y desprovistas ds hadres
reoistentes podrén prasentarse, enteras, eortadas, en tiras o trozode

13.2.= Defniclones y fenoninaciones corcrofeleds

'Judtes verdes, 0 julfas verdes enteras, Ouendo 1es valnss ocuserven
su forma,

Judfes verdes gevtadan en kires. Ousndo lew valnas ge han cortado
longitudinalmente, ‘

Judfes verdes gortsdas. Ousndo 1ss vaines se han dortado trwdsversals
mente, Bepin sea la longitud del.trozo, pusden sors

Judfes verdes gortadas en trozos grandss.= (uande les longltudes ce
109 trozos tangan mfs de 6'S cu.

fan yord LI pnzos padisnes o tlpo menestre.- Ous:fo
18 longitud ds los trozos esté comprondida entre 2'€ y 8'S cu.
4; o on trezos pequefop o bipe macadonia.~ Cuaiis

1a Yonjitud de 208 trozes ses igual O monor de 8'8 om.

13.9.~ Zondiclonep § factores sspeofficeg,

= La8 Judfas'no podrén oontener manillas qus heyan eloanzado eu
oorpleta maduraz.

« B0 oonsideran oomo defacto 1es eenllles gueltes, oxaepto'en las
elaboracionsa “en tirus™ ¥ “cortadas™.

« Yilanentoss son les hebras Que prefentan spreolsbls resiztencis
.i la tracaién) earqolendo de condloiones para mu oomortibilidad,
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= Calibradot Al objeto ds que-al producto presente AFPECLO Wmngeran = Al matorel, cumndo sflo se utilioan los editives ecpeatiftcation
@e sateblece una escala obligatoria ds calibrea, exceptu én las planwn, sorta o) ma m ©) 8l Yunds Te=3.¢
Qlfretro méxine o enchurs s 1a valne, ocd 1a ;lgﬂanu olagificanién, « El calitre, @cgin la olasificacisn enteriop, aEcepto en las plemass
Denominacify Difmetro mhivimo on mm. 18,8, Satagerfas comeroleles,
Bxtrafines «ieevs  $nferior a 7 88 eatad las aignd gordas comerolales,; 0o las axigme
& 7a08 olas qus figuran e o) quadro adhuto,
& 888120 : Enbaras, o troocadas en trozos
. ‘l‘mn!.or' ald grandos 3 padianos eesesessess Eutrs, Primera, Bogundss
18,4, Leyendon sspactiioas _ Ih tiras o troosades en trozos
Aferfs de s exigencies genarales de marcado, en 188 etiqustas dee POqueion sesrsesssssessneeses Priners, Sogundes
bard oonstars '

13.6 _ CUADRO DE PESOS MIKIMOZ EXIGINGS A LAS CONSERVAS DE_JUDIAB VERDES,

Formato Capacidad () Peso nete (g) pogo agcurride @

1/4 Ki1o0 212 185 . 103

t o 423 390 0o
1 kilo 830 780 420
3 kilos 2.650 2.500 $.310 "
A-10 3.100 2.900 1.560 -
5 kilos 4,250 4.000 2,130
13.7.= CUADRO DE EXIGENCIAS ¥ SOLERANCYA§ DR CALIDAD RARA CONGEAVAS PE JUDTAQ VERDES.= '

PACTORER BXTRA PRIMERA SEGUNDA
Turbides ) 2 'Y
Sedimantos Recasod Becagon -

Calibre mfiximo en mm, 10 wn. 10 om, -

Color - Uniforne fracticmmente -

oniforma

Toleranciaas

& ~ Gemillas eueltas,ne en
<100 Gre. de peao eaClU=

rrida 2 6 @
b ~ do calibrado para redondas L 10 19
@ ~ de &olor B X 10 -
4 = Con semillas desarrdlladag 0 3 [ ]
@ = Con Pilamentos resistentes e 5 10
£ = Manchados o defectos de piel H 10 1f
€ = Judfas ain despuntar. 2 80 40
Sma de toloranoias dietf ° [ ] 10 8

N¢ 14,- CONSERVAS ¥ SEMICONSRRVAS DE PIMTENTO

=

Pimientes entoros ¥ irozck.e S:v elulurenionen op Q0 e
14,1.= Oblote no Euperen ol 50 % del peso eseurrido. 81 roroentaje s € '#AS B *nmr30l8

a8 o2, py A
Rsta nomva establocs 1as cendiciones que deben yeunir es censervas inferior 4 Mo polir8 exosder sl B % de) peso escurrid At

¥ genlconservas do piniento obtenidas a partir de frutos de Capolows ennum Ly
on las oeloboracicnca sigulsntess

Pinfentos en vinagra. €3 el producto preparado & partic dsi ple
zlento entepe o trocsado, pelado o sin pelar, con adfcién ds vinagre ds vindy
= Al naturals ] edul ¥ otros produat doa, Potrd p %h an 13
= Eo vinegrase 1 des 1e8 fornas enteriorments expresadas, complotendo la denoninacifn %en ving
gea" oo la qus aonvenga 64 forma Go preaentucibn.

los frutos deberfn promantarse polados, excopto #u las elsborsnicnes

on vinegrs, dosprovistos de oorazén, oflis, pedfinoulo y prdotioansnte Litwes de 14.9,= Jondlotonss y factores espeofflcos

sentitea: = o @e admiten frutos con smes ds color distinto el doolarados-
Podrén exportarse los tipos rojo®, "verds®, “amarllle” ¥ "entreve- « Bn las elaboreoionea aon peleds @ la llsma @s adniten pequeflom

rado”s rostoa da pilel quemada,
14,2,= Dofiniciones y denominaciones aomsraiales, « Hn todes lem elebaraotonaa ss edmitiré la presenoia do un (rogo,
Iinlentos o.pimienton entsrog.- Bon aquelles Que vangervan s forus peca oomplatar al paso.

origlnal, yernitiéndose un 11geo recorte en los extreros ¥ s oxistenois 8 fiy 24.,4.~ Loyendaa espocificag

toB ablerten, Adon&a de lam extgenciss generales de marcedo, on les stiquetes

deberd constar
~ Al natural, ousnde eéle 5a utillcen los aditiven espeoificedos
on ol epartado o) dal pmto I.-1.1.

Blitertca on tlvas ¢ sn ouadrom.= Son aqualles frutes oortadoes de
forma regulars Loe tiras deben temar Xe misma anohura.

Pinlentes en trozog rrepularas,- Hon low trr2ds Lroagularey preves « B todss las denominaoiones, & continuaoién da 1a palebre pinieato,
dentes de recortes Ga otrvas elevorssicnss. ¥ @ ol ntamo tipo de Jstra es cbligntorio hacer ocustar ol calor dal piaientoy
E1 porcentaje an preo 8¢ oo teoros de supsTiiote novar o ¢ on8 exompto on ol £oJo, @ qus o8 optativos

no pod-4 ekcoder del 10 % del pesp egeurride,



5970

3 marzo 1984

3A8.= Jategorfes comarolales
So estubl s eiguientes categorfes cmarciales oon Lo exigeo=

clan g talsrmoles que figuran en o1 punto 24:7e

Pimtantos entercs, en tires, 0 &

cuadron, (excopto 1de entreveredos) eee Kxtra, Primera, Ségunda,

~ .
piznienton "entoros ¥y trozes?, trotwes
{rrogtlares y entreverados en todan
l“ olad: 4

Primere, Fagundae

14,6, CUADRO DE PRSO3 MIHIMDS EX1UIDOS A LAS ELABORACIGHTS DE PIMIENTOS_CON LIQUTDO DE GOBIERNO
Pose escurride {p) )
Formoto . Capacided (ead) Poso teto () #1aboracitn )
Tredicional en vinagra
4/ epccebed »
£ /4 cnzar) 208 a 60 -nn
470 emaricand
{4 onzee) 13 100 70 [ 1]
/4 110 “e 18 125 110
20 49 am 250 220
1 kilo Qo - 9o 500 440
8 xles 84630 8.5M 1650 1,400
aA=10 3,100 2,900 + 1,950 1.650
$ kiles ®R50 4.0n0 2,700 2.250
50 CUADR ORR NCIAS DE CALIDAD PATA CONSERVAS DE PITENTO.
O70RES BXTRA PRIMERA SEGUNDA

‘gzbl'l Pare plaienton NJUI O T T TR LTI YR )

Pars pinientos vordes seseessse

Rojo uniforue pro~ Rojo pilido miforw Oolor pAlido, Pueden

pdo del fruto madu- Be, Bin partes verw
0o @n partes ma~ dos,
rilles,

Sener un 10 ¥ de par~
tos verdese

6in partes emari=  Pueden €eper un 18 § Pueden temer un 20 %

1las, de partes emariilas, de partes emarillas,
oonsidtemin Firgo s w 80 % Firme on un €0 ¥, Pirze en un 00 K.
Pnifornided
Entercs L' ot 2
mm watilta/plem$ goe 400 . do produnts sivie Prousdio ds 6 Promedio de 10 Promedio de 14
Mixlgo pled quennda gop plosa & 400 gre 1 ad 110 ond 8 a
' .
fin elaboxaodones do piniento & MplooM, mp tendrd exfgenoias en ounato a conalstenole y atmero de semillas,
Coneentrado de tomabe
ANETO No 18, CUISERVAS DE TOMATE Cuando al Zumo O JUgO WA Bomele B U procero de wonoan'iicTing se

18,2~ Shiota

Ssta norma estebleoe les oondlolonss quo deben rounir les omcervas
de tomte cbtenidss de frutos de variedades (oultiveres) ds Bolamum lyoox_:aruoth
Loy (!qnwm.lmm eoulentun "¥ill"), en las elaboracloned eigulentess

- u M L

o ZuEoB § eoncenlrados,
= Oatoup.

= Tomates frito,

w Balsa da tomate,

Los tozates deben mer frescos, Eanos, maduros ¥ presentar caracterfsw
®loas organolfptioes vormeles, Antes de wu transformeoifn deben lavarse, selesolg
narse y ol fuems necesario oalibrarles canvenientenmentas

19,2, Defindbioner ¥ dononinactonsg oomercielos,
Jomate al Eamu'gelado‘ o temate entero pelada,

Xs ol produoto obtenido de torn: pelados
¥ deeproviston de ofillz y pednculo. Cusndo ol 1fquido de gobieruo sea Jugo do
tomate, podrs efladirss la dencainaoién "en su Jugo™e

Zomate peledo troccada

Xs el profucte qus reune les caracterfsticas del mnterlor, psroc an

o1 oual los frutos se prasentan trcceados, slendo olaransnte perosptibles o8
toozon,

Tomate trifurado o cruzlied

B8 la elaboracién en que el fruto pelado o no, =8 ha sometido @ um
Pprooeso ds triturecién,

2o © Jupo de torate
Guando &) frute, adenfs de triturerss, §6 pasa por un tarfz ¢1iainands
les pleles y senillas, adnitiéndose pequefian adiofones ds sals

cobtienen los sigulentes productoss

Demontneciones Reslduo 8pLico
Purd de B9 @ 129 DRIX

Paste o oonoentrado superer @ 122 BRIX
CQoncentrado en epcanas

© en polvo de 089 y 4+ BRIX

Yeoultativanente 3 en funclln ds sy concentrac’dn, twsbién peivén
denczinerses

= Panis o oonoentrado simple
« Papta © ocnoentrade doble « @ntry 280 y 30% BRIX
= Pasta .o ooncentrado triple essees entre 360 y 388 BAIX
« Pasta 0 ooncentrado onfdriple ees entre 409 y 428 BRIX

s ontre 1688 y 282 DRIX

= Conoentrado ds tomate en e=cemast Bs ¢1 producte euyo residus
6ptioo, obtenido poz.- d1luniones sucesivas, no 8 inferlor a 953 PIIX y en
eonsscusnoia adopta ym-egtado s62ido an forua de estaias poi red.ccibn de su
tunedad, basta e) B/% ocomo méximo,

« Ooncentrado ds tonate en polvos Be el produclo ciryo recidue 6ptieo
o9 o) nimmo que el anterior, pero por a1 procedimiento de conceriracién sus pare
4foulas pasan por un tacis de 2 mm,

Qatsup ds tomate.= Ea el pmﬂucﬁ preparado’ a partir de zuso © 00n=
ontrado de tomate y que puede llevar vinagre de ulirno, azfcer, otros ocadinentos,
eepeolas ¥ aditives euterizedos, Deherd tener un residuo &ptico nminizo do 80 @
BRIK,

Jomatg frito.= Es o1 profucto preperado & partir de umo gencentrado
do tomate, moeits vegotel en una properolln mfnina del 415 ¥, sa] y potestativae
‘mento) arficar, vinegre de vino, condimentos, especies y aditivca autorizades,
Debard teper up pesiduo fptico afuino de 32 O BRIM.
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Salsa de tomate.= Bs el producto preperado con tomate pelado
§ triturade, acelte vegetal, sal § p 1 o de
vino, especies y aditivos eutorizados, Deber& tener un residuo Sptico mis
nire de 229 BRIR

t azficar,

16.3. Condiclonam y factores especfficos

- Fruta seneada. Es aquella en la que Se ha suprimido un trozo

para elininar elgln defecto.

~ las elsboraoiones ds tiomate ent'era. troceado o triturade,
ferdran como m{nimo un raaiui'uc; 6ptico 43 BRIX, Las sleboraciones en que
@e utilice zuto como 1fquido de goblerno, tendrfn oomo minimo un residuo
éptico 4'5¢ ERIX,

- Sa denominen “puntos negros” las particulas ds este color que
eparecen en loa conoentrados y polvo. Para su conteo, 8o extiende 10 gramos
de producto en capa fina sobre une superficie piana § blanca'da 18 % 16 ¢n.

9o consideran tres temaficde

~ pequefioS saevess Menor de 0'7 mm, de diametro.
- medienos ssseees €Atre 0'7 y 1'2 mm, de difmetro

= grazdes esevesss mayores de 12 mn. de difinetrd.

~ E1 recuento de mokhos se hLard por método Howard, oon los 1Imites

méximos que exlja el pals da destino.

15.4.« Leyendas especificas

« Cuardo cumplan con el =z

2do ¢) del punto T.=1,1. las elf~

boracicnes anterlores podran denominarce 'al natural",

.= Cuando se emplee ura variedad de tomate de las fenominadds live
dondos™, serd preciec haceris constar sn la etiquete en las preparscloncs 48

tomate entero peledo y temate pelzdo trcceados

= En Yo purés, pastes o concentrados ds tomate eers obligatorieo
hacer constar el residuo 6ptico (GraduaciSn total BRIR) expresado por don ole
fras que difleran en dos unidadea, Junte & la declarasidn exprosa ds poroenty

Jo do pal efladida,
= L2 gal afladida no sobrepasarf el 8§ % flel pesd @l productes
19.8,~ Categorfas comorciales .

Para les enterfores elaboracionea 80 estabieoen trae categorfes
comerolaléas Bxtra, Primera ¢ Segunda, con les exigenofas ¥ tolerancies B
figuran en los puntos 18.7 ¢ 18.68) 16.9 y 16.10,

29.8. CUADRO DE PESOS MINIMOS EXTGIDOS A LAS CONSERVAS DE TOMATE ENTERO PELADD

Pormato Capacidad (on¥ Peso neto _{g) eut2s0 escurrido ro),
114 kido 212 103 113

Tarro de 370 370 943 810

% ko 423 830 240

Tarro de 720 720 660 400

1 xilo 850 780 480

3 kilos 2.650 2.500 1,600

4,10 3.100 2,900 1,850

S xilos 4,250 4,000 2,700

5.7, CUADRO DR EXIGENCIAS ¥ TOLERANGIAS DE CALIDAD BARA CONURRVAS DS TOMATE PELADO O ENTERO PELAEQ‘

PACTORE

Bolor

N¢ ninimo de Prutos enteros
~-para tomata pelado.

Toleranciass
a = Mixino de plelsa en
an? por 100 Gra. de
peao escurrido «eee

b = Fruta geneada seeee
Q =.0tros defectoB evee
Suma de tolerancias b ¢+ ¢

15.8.- Fxirenslas ¥ tolerznolag de calidad pora Timo ¥ trltur‘adg

Cateporfa Extra.=

Color, olor y aebar, tfplooss

En 6l tumo no e edniten ploles, semilles o partfoules extraflas
dateotal;las a simple viata.

Coteporfa Prinera.=
Do los tres factoresi color, olor ¥ sabor, dos tfploos y uno acepls

ble.
Bn el mumo nb g¢ adniten pleles, semillad o partfcules extraftas,
detectables & a!..mph vista,

Catcporfa Segunda.=

Color, olor y sabar, eceptebless

£n el zume no se adniten pieles, serilles, o partfculas extrafias,
detectables a eimple vista,

BXTRA

——

JFRIMERA SEQUNDA
Rojo dntenso uniforme Rofo uniforme Rojo pllido

goX q08 o8
L] ] 4
) ) 10
3 10 13
5 10 5

16.8.~ Bxlgenctas y toleranoias do calidad para purS y concefe
rados o pasta,
Categorfa Exfra.=
Joler, olar ¥ eabor tipicos.
10 puntos negros omo wixiwo en 10 grawss oon 1s sligulente Ustede
‘buoiSn segln gu tumelos
8 paquetion
2 gediencs
O grendes

Categorfe Primera.e
De los troa fastoress oolor, olor y eabor, dos tiploos ¥ tmO GOKPw
tabla.
18 puntos negros oono nfximo en 10 gramos, oon la siguiente sl
Tuocibn sogfin temafios

10 paqueflos

4 medienan

1 grande
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Cateporfa Segunda.= 16.2.~ Definiciones v denominaciones corrreisian.
€Color, clor v ecbor soeptables. 16.2.1.~ Atendlende @ su Porma de elalc:w:ifn les deroxinesiones

36 puntios negros oomo ufiimo en 10 gramos, oon le wigulents digtrie gorfias

buecién megln su temefio: .
16 pequefion Setas.- Con egua como 1fquido de grbieri.n.

Setas en =» figo.e Bl liquide de gulierno es ol de la cocsisu de

7 nediances
las proplas getes.

Sptes savoredas_con especies.= Bl 1quido ds gobierns es pgus @

18.20.- Exigencles y toleranciss do calidad para escamas y bomate Bugo de coccifn, eazonando las astas oon especizs.

3 grandea

&n_polva Bokea 2) ncélfe.~ Son equellas wetes que han sido prevtamsnte

Categorfa Bxtrd.w tratadas con vinagra y 1levan ecelts vegetal como 1fquido de gobierngs
Color, olor y sabor tfpioom. Setas en B&".I;IUEI‘-'I.— Eon aquelles selas coucervadas en gelmuera
10 puntos negrow come mSximo en B gramos, aon s elgulents distrie durants un psriodo de tiempo y oon UmA Ooncentrecidn adesuade que dmpida le
buoién eegin su tamafios Carzentaolén del productos

@ paqueilos Setas cocinadag.~ Bon aqualles @stas que hen sido oocinadas oon

2 mediencs - ounlq_uior preparatifn oulinarige

0 grandos 16.2.2.~ Atendlendo a #u forra de precentssidn, pucden esre
Cetegorfs Primera,: - ) feias exterss.-la meta sstarf completa, es decir compugate pop
Do 1op trea faotores, color, olor ¥ sehor, dos tfploca y wmo acepe ol oarpéforo o gosbrers y ol pedicelo o plés
table, .
16 puntos negros ooms néxlno en & granos con la eigufente distriby t Cobezas de celas.~ Cuando el psdicelo ticie wna longitud no superiop
oldd geglin su temafios ol 60 ¥ dol difmetro del carpSforos

10 pequofios Betas an rodajas o vodajag ds sotas.~ Cuands lag ectas ban eldo gore

. 4 gedianos tadas en l€ulnas paralelas en eentido longitudingl.
1 grands Yallos de setas,w Ouando oentienen tnicemente trozos de pedicelo.

Sotas troceadan o trozos ds setas.e Ouando contlenen trozos de oarpb-

$aro ¥ pedloelo, oon una proporelén wfnime de oarpSforos del 1E X dsl peso escurrids,
Pur§ da getos,- B 6l producto cbienido de setaes cooldas ¥ tenlvedase

Lategorfe Bepundn .
Golar, olor y sebor, aceptahles,
- &8 pustos negrad cazo mxing an B grames, cen la elguiente dletrie

buolfn segn wu tanatios ~  16.3.= Leyeadns eapgofficas,
18 pequeRon
~ Eg obligatorio heoer conetar el nonbre clenifficoe
7 nedlanog La Ganondnacién dsl £po da eleboraotén deherd 1sted
- n olebor, r [ 2 oon
9 grendsa a Ganominao; aoién debar ser oomple [

1a que 6orresponda & eu forma de presentacibn, azcopto en lag entaras, en que e
ANEIONE 10, CONSERVS, Y RO A DR G uoultativa, Podifn derontraves el naturel® ouendo sflo se utilioen Jog edltivow
especificados en el eportado o) del pumto I.-1.1.

10.1.- Qbjato .
¥sta norma establece 1ns oondiofonss qus deban reunlp Las oonsmse 16.4,~ Cstagorfas eomarofaled,
Vs ¥ Sealconserves cbtenidas @ partir de hongow ecmsstibles, o exolusifs ‘B9 establecen lam siguientes cetegor{es cci.rclales con lap oxigencles
do1 afacales, ohampifionés y trufese an las eleberanlones sigulentess ¥ tolereuolas que £iguran en ol ovadro adimto.
« Al netural Ectas entera, cebezas y rodelas
w In gu Jugo (excepto en salmuara) sees Exlre, Priréra, Segunda,
w Uen espaciew Talles ¥ trozos.(exoeplo en sal
o Al moeite muera) reeessanevecacrcversesas Frinera, Gegundae
» §n galmers } PUrS sesvrasese eocansvovedcsse Prinera, Segunda,
= Cooinadng Setas N BAlMIErR geeverersreis Prirera, Segunder o Inlistriale
1€.5 _ CUADRQ DE PESOS MINTHOS EXT0IDOS ]
Formate Capacidad () fa20 mato (g) Peto esqurrido (g) 141}]
1/8 americano (4 onzas) 123 L (1] 9
174 kilo amn 18 100
§ xtlo a2) 290 400
1 k2o 850 g6¢ 400
3 idlos 8620 0,200 1300
M B1 pero eacurrido afectivo 6 SMATE scbra m Wmiss oon Jus de galla de 32 M,

y alanbre de § mn, al gabo de & slnutols
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:ﬂ;"- LCUADRO DE EXYOENCTAS ¥ TOLERANCIAS DB CALIDADA PARA CONBERVAS ¥ SENICONSERVAS DE SETAS,

ACTORES BXTRA - PRIMERA,  BEGUNDA  INDUSTRIAL
Twmbiden 3 a k3 Bin ezigonoias
Colay Tipica T1pic0 Aceptadbls  Aceptable
Textura ‘Tipico Tipico Aceptabla  Aceptable
Uniformidad de tamaflo 2 4 aln exigencial min exigencis
Tolevancias §

& ~ pacudgeraices(n® an 100 gras N
. da peso escurrido) 1 3 Y ) 12
D = roran a2 ) oin exigoncian ain axfgan
oencien,
Q = Da color ] 10 f0 pln e
4 ~ da textura H 10 13 o exigens
@ = Nanchadon 3 10 19 gl eetgene
. f N
Suma da tolorancias d t+ @ [] 13 23 g{&dlﬂ-
L]

£1 purd debe presentar olor, color y sabor 7T4pico en primera categoria ¥ 0lory
color y eabor aceptabla en oategorias segwmda o Andustrial,

AL.0S 0 ROVELLONES

wIn 2 17,- CONSTRVAS ¥ SEMICONTERVAS DR X

Troceado o trezos.~ Cuands contlenen trozos ds carpéfero y pedicelog

17.1.= Obleto, con una proporoién minina de earpbforoa del 20 ¥ del peso escwrridos

Rote norma establece las condiolones que deben reunir les conservas puré .~ Es el produoto obtenido do iifzcalos ocoldon ¥ tamlzadoms

86 nfscalon o Tovellones oblenidas a partir da Lectarius dellolosus Fr. y Lactae 17.94= Condiciones y factares copecfficon
rius eanguifluus, en las elaboraclones aigu.ientesl' ' Calibradg .=
= Al natural Ea cbligatorio para oategoria Extra. Bl callbre 88 exprosarf por od
- En e Juza difnetro del oarpbforo gegln la escala elgulentan
« Con especles Denchineeidn  Calibre en mm,
= A acéite Botonss sess 48 20 230
= En salmera Finod® essess @0 30 2 GO
27.2.- Definiolones y denomineciones comercinles GruemoR asse de 50 e 100
37.2.2, Atendiendo m eu forma ds elaboraoién, laa denominaolones serdns EL calibre nfnino se fija en 20 mm, pera todas les catogorfede
Nfscalo o rovellbn.~ Con agua como Lfquido da goblerno, 17 4.~ Leyendaa especificag
Nfscalo o revellén en su Jugo.- E1 1fquido de gobbarno o2 el do Eg obligatorio hacer constar el nonbre olent{ficos

posolén de 1oa proplos afscaloss La denominsoifn del tipo do eleboracl6m deborf sen ctupletada oon

Hiscalo o rovéllfn eazonado con espsolag.= Bl liquido de goblsrno es . la qua corresponda @ Bu forna de presentacitn, exoepto en loa entercs, en qus
sgoa 0 Jugo de coccidn, sazonendo @l producto oon especles, oa f“‘dnu‘f"

' Niccalo o rovellbn al ecelte.= Bon aguellom produstos qua han eldo Podrfp dononfnerse "al netwral® cuendo g6la ge utilicen los aditiven
especificados en el apartado o) Gel punto I.-1.1s

En la categorfa Extra e harf constar e} calidras

prévieronte {ratades oon vinegre y llevan aceits vegetal como 1fquide de goblerno,
Nfscalos o rovellén en salmugra.= Son aquelles protustos conservades

&n calmusra durante un periodo de tlempo y con una concentraclén adecuada que 17.8.» Catesorfag domerciales,
Ampida su formentacién, fe esteblecen lem aigulentes categorfas oomerclales, oon lan exigenm

olas y tolerancfes que figuren en el ouadro adjuntas .
= Nfeoalon enteros, cobszas § rodajas
(exoopto en Balnmuera) sasseessesses Bxtra, Primera, Sogmdas
= Talles, trozes (erocpto en salmuera) Prifiera, Segundas
o Pur8 eessesnsvssssasssaensarensnsss Primora, Segundas
= Fn SelMNera ssescctecgesnecrancssss Prlmei‘a, Segunaa, mﬁush‘l‘o

17.2.2, Atendicnde @ su forma de presentacién, puede eers

Entorog.~ El nfacalo estarf complsto, es dsolr, oompueste por €}
oerpbfcro o Eombrero y o) pedicelo o' plée ’

Cobezan,=~ Cuando el podicelo tlena una longitud no superior &l 50 %
del @ifiretro del carpéforo.

En_rodajag.= Cuardo lo@ nfscalos han side cortades en ldninas paras
delas en sontido longltudinal,

Jollosn .= Cuando sé!.& nonﬁienun {rozon de pedicelos

_12=§| CUADRD DB PES63 WINIMOG EXTGIDOS A LAB ELADORACZONES DE_KISCALOS CON 1YOUIDO DE'GODIERNG

Foraato Capacidad (o) Peso meto (g Peao sscurrido tpXe)
/0 azerioans (4 onzae) 12 100 1]
14 X0 912 - 109 100
§ Ko 43 390 €00
% ilo 830 730 40
S s 2.630 2,300 1,300

19) M peso ereutivo e medird sobre W tants con 2us de mA1IG 4o §'3 A 3 B3wsbve de § BB
! 8 cabo,de @ minytons
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37.7.= CUADRO DB _EXIGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS ¥ SEMICONSERVAS DE NISCALOS 4]

ROVELLONEG, =

ACTORES " BXTRA_
3
Coloxr Tipico
fFoxtura Fipice
Uniformidad de tamalio L}
Tolerancias
8 = Pacudo-raices (n® en 100 gra
de peso escurride) ]
b = rotos e
© ~ 8 color 3
d = do textura H
@ = Manghades 3
- Buma de tolerancias 4 + @ 8

PRIMERA BEQUNDA YNDUSTRIAL
2
Tipico Aceptable R’é%;?ﬁﬁi”e"“"
Tiplos Aceptable Aceptable
oin exigencia edn exigenois  ein exigencia
4 ] 13
4 oln exigencia ein exigenaia
10 20 oin exigencia
10 19 oin exigencia
10 13 sin exigencia
13 23 oin exigencia

B1 purd debs presentar colo¥,olor y sabor tip!cos, en primera categoria y color,

olor y sabor aceptables en oategorfas da o.ind

tndal

SYE10.NQ. 8.2 COUSELVAS Y SEHICONSERVAS P cHaveIioN,

38.1.= obiets

Eota norma estabiece 1as condiciones que deben eumplir las oonsere
Va8 ¥ senlconcorvas do chempifien obtenidas de. las veriedades, oultivares, del
@foero "Agarious® (Syn. Paalliote) en las elaboraciones eiguientess

= Al natural
= Bn en Jugo
& Con espeoien
= A) aceite

= B ealmera

30.2= Dofiniciones y denominseiones gemercialen

18.2,1. Atendlendo @ su forma ds eleborasién, las denoninaoicnes

Chanpifion.~ Gen agua como 1fquido 8o goblerna,

Zhampifion en su jugo.~ K1 1fquido do goblerno em o) ds oocolén de
208 proplos champifiones, .

Lhenpifion eazonado con especies.- Bl 1fquido &s goblerns o agu !
© Jugo da cocoifn, 4o al producto con

Lhawpifion al acolts,~ Som equsllos yroduotos qus ban aids proviae
®ente tratadon con vinagre y 1levan eselts vegstal ocmo 1fquido de gobierno,

Chempifion en eelwuera.= Bon aquelles chazpdfianes conservadcs an
salzuera &urante un perdodo de Hespo ¥ con una conoantracifn adscuads que
Sxpida 3 fernantacién.

10.2,2, Atendiendo & eu forma de presentasién, pusden sery

Lhampifiones enteros.= Kl charpifion esterfi ocwpleto, es Beolr, oome .
Puesto por carphfero o sonbrero y padicelo o pde. La altura total serS, como
afizizo, dgual al difmotro del carpbforo,
gebezas de champiffon con ecmbreros de chempifion.= Quando se ha

gortado el peadicelo o ple acn un margen ds 2 sm. a ras dal oarpbforo.

ﬁm. iflon an rodajas o rodajas de chempifion.~ Guando los champifiones
han sido cortades en 14ninag paraleles ep sentido longitudinal.

Jellos de ché@iﬁonas.- Cuendo molo contienen tro 18 ds pediosio,

Champifiones troceades o trozos de champtfon.~ Cuaendo contiens trozo@
de carpbforo y pedicelo, von une proporcién minima de earpéforos del 20 % del
peso” escurridos

Purs de chamsifion.~ Be &1 preducto obtenido de charpifion eoside y.

terizado.

18.3. Condiciones y factoras sepecfficos

Yelo eblerto.~ Cuendo la parte infeilor externa del earpéforo esté
ablerta. 8s considera como defsoto,

Calibrado .- Bl oalibrado es cbligatoric para todes les categorfase

E) oalibre se mids por o) difmetro de los cerpforos eegln 1a escala

esiguiente:
Pencminacién Lalibre en wm,
inferior a 16
de 18 @ 22
HodloB seaeveses o 22 080
Grueeo? ceeerese SUpariores a 80
18.4,- Leyandas ecpecificas

1 dencninacién dal tipo de elebbracién deberd @er completada con
1e qus oorresponda & wu forma de presentacién,excepto en los enteros en que
o8 faoultativa. *

Podréin denoninarsa "al matural" guando s6lo se utilicen 109 aditie
vom especificados en el epartado o) del punto T.-1.1.
£ calibre, megin 1a olesificecién enterior.

18.8.~ Categorfes comeroleles
fle establecon lam siguientes eategorfes cemeralales, con lag
exigenoias y tolerancles qus figuran en el cuadro adjunto.
Champificras enterce, cabezas y
rodajas (excepto en salmuera) ..o Bxtra, Primera, Segunda,
+ Tallos y trozos (excspto en sal-

BUera) sscccasrssensanveseenteees Primera, Segunda,

o Primera, Begunda,

Purd secassvearsencasoacen

En Balmiera essesssescesae cse Primora, Gegunda, Indusirial.

]B.G- CUADRO DE PE308 MINIMOS EXTOIDOS A LAS BLABORACIONES DE cHaMPINoN. CON LIQUIDG DE GOBIERNO

Formato Cepacidad (=?) Peso mato(g) Paso escurridoyg) (1)
1/8 americano (4 onzas) 123 - 100 s
/4 k110 212 189 103
' § klio 423 390 10
1 kilo 050 780 420
3 kiles 2.630 2.500 1.320
(1)) 8} poso escurrido efectivo ee medirA sobre un tamiz con lus de malla de 3'¢ mn, y alam=

bre de 7 &0,y Al gabo de @ minutons,

BOE.—Num. 54
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10.7.- CUADRO DE EXIUENCIAS Y TOLERANCIAB DE CALIDAD PARA CONSERVAB Y SEMICONSERVAS DE CHAMPINONES =

PACTORES EXTRA PRIMERA SEGUNDA_  INDUSTRIAL
?:I;‘J‘.’;:" 'I'l.ps!.cc Ti:lco Acaptab!.u Xcepe’d'gln“"
Taxtars Typica Tipica Acaptable Aceptable
Uniformidad ds tamafo .3 1,73 oin exigencia sin exigencia
Calibre oObligatorio  Obligatorie facultativo Facultative
Tolaranciasy

a ~Pieudoralcas (n an 100 Ora.

de peso escurrida) 1 3 4 13
‘b = Rotes 1 L] 4 sin exigdn
clane

a8 = da color ] 10 20 §ig, exigene

3 = de textura 3 10 (1) ﬁg.?daon-

e ~ Nanchados ] 10 13 §ig Exigene

£ = Velo abiarto (en cabezas y enteros) ] 10 19 §in.Bxigene
guma de tolerapciu brordres P ] 10 13 gﬂ.gdgm-

EL purd debs presentar colot, olor ¥ eabor tipices, en primara entegoriu ¥ color,

olor y sabor &cnptlblel en oat¢gorfa segunda e 2ndustrial,

ANETO M2 19,- COUSERVAS DB TRUFAS ¥ TURAR
e rm—

19,2~ Objata

Egta norma establsce las amualmu que dsben reunie Jas oonssrvas
preparadas con trufes de les varifedadss ds Tuber mslemosparum, 2. trumale ¥ 7.
nagnatum, oon adlcién o no da egua ¥ 1igar{simn adtolés &s oal, pudlendo tarbisn
agregaras vino, licores y aguerdientss

%88 rectantes varfodades ded GSnero Tubar podrén exportarss bajo la
dencninnolfn "TUBER™.

19,2, Daneninacionen y categoxfas comorcinless

1as ‘Tufas en conserva se @viden en Gon gmpos: “cepilledas” y
Ppaladan®, las cuales, s su vaz, se Aividirfin en 1as olesss ¥ omtegorfes conere
alales que gsguidamente @s yelaoionany .

Trufes sugeﬁe.:’cr-.- Yas conservap asf olasificadas emtarin properse
das con trufas maderas, ds caxns firmy tuy negras, enteras, de temalio ¥ color
uniferne, sensiblemente redondeades @ ovalades,

Trufas extre.- las trufas empleafas en eata categorfa esrén maduras
ds carne e § eolor negro © megruzco acentunds, enteras ¥ ds forma ligeras
ments Irregular, ein deformaclorcs destasadae, y con 1la plel mfs ¢ menos Intogras

frufes vrinera. $as trufes utllizadas en esta cetogorfa gerfin ds
anrns pfe 0 menoa £irme, ds color negro o negruzoo, adnitifndens ia Ppreasnola
s trufas grises, drregulercs y oon la plel mds o menos Integra,

Trufas seqmba.~ Las trufas deberdn sar ds carne més o meros £irme
¢ 8u color puele sy blan:o relativarente olaro, eu forma irrsguler ¥ con la
$1el s o nenos Integra,

Puber segnrla,~ 21 lango dsherdl sar enteros
ELrozon sxtya.~ Trozos de iyufa de color my oscuro, ¢on acentuadoe
aroma tIptco ¥ espeecr minimo de € mm, ’
rg.e Trozos de trufa de color xslativaments omcuro oon

telsrarcla ds ooleres clares y grises, con aroma tfploo ¥ espesor minimo de B m.

Trozos segmda.~ Trozes de trufa con Yigero arona tiplco ¥y espeses

- minimo de & nu,

ubsr tirczo3 segunda.- Los Nongop &8 presentarn trocsndons
Peladuras.~ Laminillas &¢ tvufa, adnfH6ndose hesta un 30 % m
peso de ploadille o migas. ’
Flcedillo o nigag.= Trewditea da trufa +de monos ds © mm, do ¢spesors

Picadillo o nigan de Tt - La plema presentacitn anterior cuande
@o trota ds otras espeoles.

19.3,= Condiclonsn ¥ Szctoren esposifioog
« Lep trufap arplindas on fan corservab doherén ser, taduras, entes
ras 0 en troroe, sanas, de onlor y echr gsracterfsticos, nlacclonadu-perfw-

" tamente lavadas, coplllades y xmnnmu, sepwrando totalmente las materlas

axtrafias, sspooialzonte tlarra y arama

« Quala pronibido les nr2ulas ds trufas entsras, oon trozem, pelas
duras © pioadills en un niomo e\vRre,

« Queda prolibida la utilisuollp de cunlqulier %ipo de aromatlzantes
© colorantes.

« No 80 sutoriza la exportasibn A8 concorvas de trufas heladas, fhel]
mante raoonoolbles gor carecer da) olop y eabor caracteristicof.

= 81 1%quide de godilwrno debs presentar el aolor pardo u oscuro,
oaracterfotics g natural de les trufes. Wo podr@ tener nfs ds 18 Bammb de sals
En o1 supuesto ds quo na sen aFia, debark prasentar el color § olor caracterfiss
tlcos o) 2fquido quo ge Indigue en la atiquete, mée o menos omourecido,

39.4,- Lerendas esocofficag,

« L2 palabra "Trufa® e6lo a6 utilizarh para las variedades melanose
porun, brunale y megnatum. '

& Bo neroars en ¢} etiqustado “Primere ocooién” para las elsbormoios
nes Que 88 efoctuen poniendo la trufa orufa en el envass definitivo,

12.4: CUADRO DB PES0B MINIMO3 EXI1GIDOS A LAS ELABORACTONSE DE TRUFAS Y TUDER CON

1:2QUIDO DE GOBIERNQ,

Formato Oapacidad (e®) Pago nsto (3) ﬁ%ﬁ%
Vs 26 - - 10

1714 kilo 2 = » e3

1/8 kilos 108 60 8

174 xilo e 103 10

1/2 %il0 423 430 1n eeq

A/4 kilo (1]} 760 (] 400

/1 kilo 1,700 1.360 00  14.000

"

alendrae ds 1 gmq 81 Gado de R minutons

€1 peno esourrido ofeativo se medinrd cobre ¢n tenfa ¢og lun de maila de 3'a em @
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ANRIO N2 20.~ CONSERVAS DE RABAS
A=

2011~ ObJato
¥sta notma estableos las ocndiciones que .deben reunir les ecanservas

do heabas cbienldas a partir de les senillas fropoms de Viels feba L. en las
elaboraoiones slgulentest

o A1 natural,

- Fritas.

20,2+ Dofintclenes denominaciones pomarclales

fizbus. B8 €1 producto cbtenids con senilles suteras y agua omno
Adquido s goblarno,

Hebas Pritas.= Eb el plato preparado cbbenldo oon senilles entearas
@n que 80 a emplealdo eoelte y Aenfn ingredientes entorizades para su preparas
olfas

20,9, Oondicionen y factores espesfficos

Qalibrato .« 3o chidgatarto pare 188 categurias Rrtra,yFrizare. Kl
otlilre se expresard pop 41 Bfuero s grencs qus eNtTED €0 100 gramos ds peso
eoourrido de aouerds oon la esocala sigulented

MNodlanas cesssesess 30 40883
Qrendsn eeencecsses 02D 0 8D

©0.4.~ Leyandas eepsaffices

En a8 categorfas Retra y Priners s harf oonster el calibra,

m Ganaminarse el Ppatural®, cuando s6lo se utilicen log
aiitives eupeoificados en el epartado o) dal punto I.-1.1,

20,5, Qategorfas oomeroleles

Ss estahlecen des sigulentes oxtegurfas opmercliales, con las
exiganoles ¥ toleranoiss quo fifuran e el ousdro edimito,

Habes y hodas frited esssseee Extra, Prineva, Segunda,

20.6.- CUADRO DE PESGS MINIMOS EX141008 A TAS CONSERVAS DE UABAS.-

FORMATO CARBCIDAD (em3) P550 METO (g) _PESU ESCYRAIDO (o)
1/4 kilo 212 183 115
Tarro de 370 370 345 210
'} kilo 425 390 240
Tarro de 580 580 540 igg
Tarre de 720 720 660
1 kile 850 780 480
3 kilos 2.650 2.500 1,550
$ kilos 4.250 4,000 2,500
20.7.~ CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERAMCTIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE NABAS.-
FACTORES EXTRA PRIMERA SEGUNDA
Color Tipico Tipico Aceptable
Textura Tipica Tipica Aceptable
Uniformidad de tamaHo (1) 1,3 1,73 ®in exigencia:
Toleranciess
a) = partidos, deshechos y sin
epidernis (2) ] 10 15
b) = De¢ color 4 8 12
¢) = De textura ] 10 15
d) = Manchados 1 k] 5
Suma de tolerancias a+bicid ] 10 15
£1) Excepto en el velibre eatraflno, en que no hay 1frits,
(2) En el cellbre extrafine no hay 1fmlie, an es fino sv triplican los ifmites pouf establecldos,
Bn embos casos la tolerancia (A) no cuenta en la suma de toleranclas
ARESO WO 91,~ CONSERVA DE GUIGANTES Denoninacién Rifnetyo on mm,
.In----n-u-:nmn-—-

0.1~ Bieto
Hsta noras esteblecs las canfiofones Que deben reunir lae oonearvas
de guisantes obbanidas a/partir 8 menlllas fresowd 8o Pinm sativim L.

£1.8.~ Pefintolones v denoninecionen gomepcliales,

89 ol profucto obtenide a partir de guimntes fresocs y agus oowo
1{quido ds goblerno.

81,8.= Qondiclones y factores eepscificos,

la elaboracifn ds guieantes ms sjusterd @ a8 condiolones de calibra~
Qo siguienten

Oelibrado.~ Ko obligatorlc pars 1as categorfes Extra y Prinera. I
calibre ss expresard por el difmetro de los orifiolos oirculares de los tamices
Por 108 que pasen, megin 1a escala slguisnter

Extrafinos seeeees inferior a 7'8
Buy £1n08 csseeene G0 7'8'a 870
Fin09 ceoevsreaver 80 8'R @ 68
Bad1ancm eecvsesss 40 06 @ 10'8
@rendes ceveeers B8 8o 10'2

Zelorancis de oalibrado.= En cAdA cAllbre se Lolererd hasla un 108
0 piso & unidades de 208 cplilres Inmedistasents irter;or o superior u- deolas
saflo an 1a stiqueta,

£1.4.= Leyendsp especifivag

= In 1as categorfes Extra § Prioery & mtanies sv harh ocnster el
oalitre,

« Podrfn dmuonlnaree ot "ALuraY & wlh Lie e ot ilcen 106 aditives
especifiondos en el apertado o) &t p.asd Saetads

81,8.- Categorfas Lmemaly op

6s establecen las siyuientcs carrgorfas SuMPsLilog con Leg

aaigancias y tolerancies que figuran @n 02 guadrs ad .,

Quisanten .. 40,44 Bxtra, Primvra 9 Sepurdn,
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21.6, CUADRQ DE PE90§ MINTHMOS EXTGIDOS A LAB CONIERVAQ DE GUISANTES,

Formato capacidad (oady Peno nato {g) Paso_escurride (p)
“1/5 Tanganillo 70 — 150 95
1/4 kilo e 163 120
Tarro de 370 o 343 e13
i ko 489 820 250
Tarrg de 720 220 660 423
1 kilo 830 780 500
3 kilos 2.650 £.500 1,600
8 kilos 4,890 4,000 R.600
81,7, CUADRO DE EXTQGENCIAS Y TOLERANCIAD DE CALIDAD PARA CONSERVAB DB QUISANTER.w
FACTORES BXTRA PRIMERA BEGUADA
Color *ipico Tipico fasptable
Textura $ipica Pipica Aceptable -
Tolarancies
a) = Partidos, deshechos y sin eplderais (1) L] 10 13
b) = de colop . L] 10 13
©) = De Taxtura ] 10 18
4) = Manchados 1 ] |
@) =Ds callbre 10 10 10
Guea de tolerancias (a+bic+d) | ] 10 13

(1) =« Excepto en el calibre extrafino, en que no hay 1imite. Bn este case 1a tolerancia, no cusnta

en la suma da tolerancias.

!H‘EJO M8 22.« CONSERVAS DB mﬂg :
[ <

221 Thiskg
Esta norma entableos 1es gundlolanes que deben reunly las acnsers
8 obtentdas & partiv & 1ws wsallles 4o Closy ardetinm &y

A0 [-} naot, (-] H

farbanzog.= Bs & profucto cbteido o partie G gutansae #3008
g rehldratados posterfornants ubtilizants agus oo 1Lquid G goblernos

@R,9,= Qatego ol .

e ertalivom 1as eigutatas catiguites ocRerelelas, O 1D
cigmiss § tlowies u figorm @ & cuko sijmte.

Qrtems assnsnse Exte, Prizen, Gopmie,

@4 Leysntas gmeofficey,

M csmvas Ge gartineos potndn Ganomizares a3 mtwred cusndd
afilo oe utilicm 1o afitivos eopecificados a el epartado o) Gel Pmbte 3=l 8¢

2247, CUADRO DE PEHOJ HINTHOR RRTGIIOS A 1A9_CONSERVAS DE GARBANZOS

Formato . Capacidad {opsy fase puto (g) Pago ascurrido (g)
114 kilo na 143 t20
Tarro de 379 970 343 213
k10 425 350 20
axTo 980 560 910 50
farrg de 720 720 660 433
1 kilo 610 7680 500
3 kilol 2,650 8.000 1,600
$ kilos 1.990 1.000 8,000

$2.,6,= CUADRO DE BXTQENCIAR Y TQLERANCIAG DB CALIDAD PARA CONSERVAS DE GARBANZOS;m

FACTORES
Colop

Textura
Uniforaidad de tsmafio

Toleranoine o
@) = Marrones © negros (N9 an 100 gra. de
pean escurrido)

D) « De textura

@) = Partidos y deshnnhos
d) = Dafiadon por inseotos
8uma de tolerancias b+o

exRA_, PRIMERA geauypy
Tiploo Tipleo Aceptable
tiplaa tiploe Aceptadble
1,30 4,79 8,00
[ ] L}
1 » )
10 )
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[
e e 28,2 OnEEvNS T2 LBTIS 0.4, Lynies epeottiong
Gusndo el eolor de 1 aluble ss3 dlstinto al blanoo, eerf necssazlo
Bt~ ghlata, Sa0er ounstar e3 aolor, formando parte ds 3 dazentnanién. #n el caso de las
Esta norma establece a8 candloionea que dedan reiode 1e9 ccCSSTVES Alubles bluxes dcha menolén es facultativae
@tenlis & prti de l1as smilles de Fhassolus igaris s (Suils ooutin), Fhae boivdn Ganoutnarse el matured cumndo 8f10 €8 utilicen low dalbivom
@ovlue sultifiorus, W114 {Judfe s Eepafla), Fiaseolus lumatus (Julfs de iza) P apasifticatos & ol epurtato o) dsl punto Lewlele
Yigna winenele L. (Judfa Cariila)e €8.4.= Jatagorfen conercfeley
©8.2.~ Dofintdloncn v 8o fonag_eamerad € eatableoen las eigulentsw ostegorfas comeroialee, oon las exlgems
m._kdpmmpm.w“nm“.n'm. 0588 @ tolaranatas qus Siqren e el cuadro adjuntes
@rehales posteriormente, utilizanto egus o 1fquido de geblernos ALubles «eseeess Bxtra, Primers, Sogmida.
23.8 A3 UE ALUBIAS

Pormato ___Capacidad fend) Peso neto (p) Peso estwrrido (p)

144 kilo 212 185 120

farro de 370 370 345 215

b se0 A s 58

Tarro de 720 720 660 425

2 kilo 850 780 500 .
3 kilos 2.650 2,500 1.600

9 kilos 4,250 1.000 2.600

23.6.- CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERAKCIAS BR CALIDAD PARA CONSERVAS DE ALUBIAS. -

FACTOREA EXTRA PRIYZRA SEQUIDA
Colop 9 {pico Tipico Aceptadle.
Textura Tipica Tipica Aceptabls
Uniformidad da tamafo 1.%0 1,73 ]
Toleranciass
& = de color 4 8 ]
b = de textura s 10 "
© = Partidos y desechod -} 10 19
@ = Hanchados -] L] 9
@ = Dafladom pov inmeoten Q'8 2 18
Suna do folerancise athioid ’, 10 10
m——-—m-w SRERTAD I LT S48 Satogo:ras omerclelen,
i Bieta . @9 estabieoen len siguientss categorfas comercialas con les ex.uen-
olss 9 tolgumisy que figuran en o1 cuairo adiinto.
Sata poren entablecs s candicimes g &idan ety 109 GREDw
9 e o partie Gs 1as sliles & Leww eculents Momdhs Sartedem ouvorss Brtra, Privers, Sogunda,
@4.8, Defintolones v dencatnectonsy gamsrolelen AcA o= Jorendas sspecfficng
Jantefey.~ s o) prodiuctn chtanido & pertic dp Jetees GNON $an omaerves de entejas podrin denorinarse ol natural, cuande
_ (udifratalan posteriormants; utilfsanto sgus oo 10Quido Gy LT, 0810 & 0tillom 0w p&tivte erpacificades en gpextado ) dol punto Ti-1.l,

i

24.5. _ CyADRO DE_PES09 MINIMOS EXIG1DOS A LAg CORSERVAS DB LENTEJAS

Formato capacidad (ead) Poso neto tg) Perq ssourrido (5)
114 kilo s 183 %wo
Tarro da 379 370 818 ns
veo 280 %50 30 85
Tarro de 720 120 \ 660 Lod
’ 1 ko 830 760 800
3 kilos 1.630 a.500 1,600

$ kllos 4,090 4,000 2,600
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24.8.~ CUADRO DE FXTGENCTAS-Y TOLERANCIAS DB CALIDAD PARA CONSERVAS DE LENTEJAS

PACTORES EXTRA PRIMERA SEGUNDA
Color 'l'ipic;s Tipico Aceptable
Textura ipica Tipica Aceptable
Uniformided de tamafio 1160 1178 2'00
Télerancian:

a) = e textura [ ] 10 15

b) ~ partidas y desechas 0 10 48

©0) « manchadas [ 10 13

) = doffade de insectos (1. 1 118
guma de tolerancias: a+bictd 0 10° 18

AREJO M2 95,~ CONSERVAS PR QUISANTES RBHIDRATADE

€8.2,= Ghleto
Este norma establsce las oandioiones que daban reunip les conservas
obtanidas @ partir de genlllas sscss rehtdratedas de Ploum aativum Le

26,2.= Definfciones y derominaciones comercialeg

Qulpertss relidvabades,- Es 6l producta obtenido s partis &s gule
santes Sa00m ¥ rehldratedos postsriorments, utilizando egua como Lfquido ds gow
diarno,.

28,9,= Categorfas comerciales
Be eptablecen las elguientes categorfan oomsrolales cap 1se exig@e

olas ¥ tolarancias qus figuran en el ourdro adjunto.

Quipantes rehldratadoB seseeses PMuora, Bogunds,

@B.4,= Condiciones y factoren sspesfflcon
.Ba este slehoracién se permite sl wso-ds aclovantes eutarinefons

@B.8,= Leyondas espealfican
¥ 2a dononinaoi6n Pguleantes rehldratados® lss dos palsivas estee

o8 enorites en ol mismo tipo &e latra, .

2n ningtn ceso podré eupleoras e esta eldboreoifo is Gancainectils
al naturals

20 ceso & utllizacitn de colorantes auforidados, deberS Laoesep
constar en 1e stiqusta,

25,6 CLap%0 DE PESOS MININO3 EXIGIDOS A LAS CONSERVAS DE CULSANTES REHIDRATADOS,

Formato Capacldad (oad)
1/9 Tangaviile 170
174 Rilo 212
Tarzo de 370 70
1/2 ite 423
Tarro 'de 380 seo
Tarco de 720 120
1 Rile a0
3 kiloe « 050
3 Eiles 1250

Teso nato (g)

Beso sscurcide (g)

150 5
183 1211
343 13
390 30
8o 320
(11 428
7080 200
2,500 $.600
4,000 2,600

25.7.~ CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS OE CALIDAD PARA COHSERVAS DE GUISANTES RENIDRATADOS.

FACTORES
Color
Textura
Unifarmidad de tamaflo
'Tola: ancias
a) = de textura
b} = Partides y desechos
c) = Manchados
d)

- Dafiado por insactos
Suma de tolerancias at b 4.2

ANEJO NV 28.- SONSENVAY DB ACELGAS
Fa © OWOL 60 S IP UL I WS ad N

BENITEDE Fa

20.3.~ OBIre

Esta norm estadlece Inm conflolones que daban sreuntr 18 oonservad
obtenidas @ partiy ds hojes entares ds Bata vulgaris L. van Oyola Le

€0.9,= Pafinlotonom y denontnacionas oonspolaleg

Jcelges.- Bs 2a elsboreoifn cbtenida & partir de acelgas £remes g
“tlarnas utilleando egua como 1Cquido de gobiarnos

Rur$ de acelgug.~ Bs Aa elaboreotln @ 1a onal ise hofes o acrlge
dan eddo triturades § temivedame

PRIMERA SEGUNDA,
Tipkco Aceptable
Tipica Aceptable

175 2,00
10 13
10 15
10 -18
1 118
10 15

20,9,= Qondicloncs g factores especfflicomy
@ Pilenenton,~ Son 188 hobras que presentan aprecieble resfetanin @

2a twecoiln,
@ Folas gscas,= Son Zas que no tlenen e} muficlente grado ds Sresctie

£0.4,= Categorfas comsrcialage

8o estedl las oigul catsgorfas ocuerdiedam oan 108 Exigensing
@ Solerancias ques figuran en el ouadro edjunto,

ASe1ZA® eesevsses Rutra, Primare, Sogunda,

$urd de acel

€08, Jayendas eapaofficag

228 conaarves ds soelgas podrfn demoninares al natural, oumnto el
@ Wiliom 2om adltivis sspeolficades en el spariado o) dal punto Suelle-

Prinera, 8
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@ .5. CUADRO OE PE
fermare ciE'S“‘ﬂ(Gﬂ)

- L/t gile uz
Turco de 370 70
U2 Eile 29
Tacto de 960 580
Tatro de 720 120
U Eile 50
3 tilee 2.650
3 Eiles 4150

R6.7.~ CUADRO DE EXIGRHCIA9 ¥ ¥GLERANCIAS DE CALIDAD PARA Uo:

Peso natorg) Pess epsugnids (@)

183 10
348 a18
390 200
340 oo
660 @
7480 500
2,300 1,00
A.000 8.400

iWYAS DE ACELGAS.=

FACTOREG

Golor
Taxtura

Toleranclas

a) Filamentos(nd en 100 grs. de
peso escurrida)
b) UWojas secas
0) De coler
d) Da textura
@) Otrog defectos na exaluyentes)
Buma de telerancias bt c ¢+ d + @

EXTKA PRIMERA SEGUNDA
Tipicoe Tipico Aceptable
Tipica Tipica Aceptable

o 2 4

o 1 4

95 10 13

1 10 1%

4 8 12

9 10 13

El puréd deberd tener eolor, olor y sabor tipico en primera categoria y color, olor

Yy sabor aceptables en segunda cateyorfa.

EE\TO N0 27,= CONSERVAR DR l@mﬂ%
T O o 5 B

Dol Solatp
$a%a poran estadlecs las aonfotonss b Geben swmis 1w CRACTW™D
GAmile ¢ partie ds tojes ds Epinacls clerzaes Be

@8 Definlotoneg 3 Squeomineciongy ommsralalege
§eptnzcag,« Xs 1s elebornidn citentds & prride G0 bode ¥ pectcles
©Eooh & axpineces wHiltmnly egus cam Afguido S gohiame, :

holes 89 gertneoes = Bs 1 aldoraotfo DEmife & ptie Go IS8
@0 @ 8 psoiclo omo akeiw,

S48 pspinecag .~ 2s I8 alaloresito @ s coad 3ee balas o expde
e Mo al® titoale 3 tminis,

&7 8o Qondiclones y factorss espactficos,

@ Zilgmenton = Son 1as hekras que presentan eprecieble reslstencie
@ 2a trascibn,

o Bolon geces.= Ban 188 qus 1o tiencn el suflolents grado €8 fressars

- = 80 10p partes Gures & 1a empinaca &onlds e dngarien
300 pelilolod ¥ @9 @ 1a ocnsarva eparaoen s coler blangusclnos

@A~ fategorfes omaroleles,

@» astadleom 1as aignientsas categerfes cmmerolales ocd les exigene
i 9 tolermnates ge £1guren o & cuafro afjuntos

BPInesad essesesrs Krire, Prisera, EGogmias

BoJee G apinscar, Extre, Prisew, Segmia

Fool Gs axpinacanes Rrissre, Sigmias

08 Javentag gmeotflosgs
a8 cmaarns € expinsces polindn Gencoinarss a) maturel), comsly
ofio o wtillom o8 elitivis sapeadficelios @ 6 @artalo o) el pmio Jemlils

229 GUADRO g8 Ry o, “JLINOS EXCOTDOY A LA3 CONJERYAS DB BIRUYACAI CON LIGUIDQ.DR SOBLERQ

B s flapagfdad (ca’)

e kito {}]
Tacco de 370 2]
s Culo 483
Tazso da 380 [ [.]]
fareo de 120 m
§ Gite (11
) Rilee S.000
§ tiue T 6a00

faso rac (g) feso_spgurride (p

18 %0
" ae ’
%0 §00
(11 Lo
aso a3
0 ‘6

1.500 4,000

4,000 0:400
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27.7.= CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCTAR DB_CALIDAD PARA_CONSERVAS DE ESPINACAD.=

Pactoras

Color
Toxtura
Tolarancias

8 = Pilamentos{n® en 100 gre.

do peso eacurrido)

b = Hojas escas

0 = Troncos

4 = do toxtura

@ = otroa dePactos no excluyantss
guma de tolerancias bicid+e

Extra Prinera 8egunaa
Tipico Tipico Aceptable
Tipica Tipice Aceptable

] [ ] L}

[ [ ] 4

] L ] 10

3 10 13

4 8 19

9 10 13

Bl purd deberd tener color, Olor y eabor tipico en primera categorfsa y color, 0109

y eabor aceptable an eegunda categoria,

ANZJO N 78.- CCUSERVAS DE PUERROS

28,1, Obfeto
Bate norma establess las aondiolones qus deben reunir las ocnservas
de puarres elahoradas gon talles tlernos de Alllum pormum L) en les elaboracios
aes elguiontes) '
= Al natural,
- « Con espsciass
Tos puerros deberdn presentarse pelados, ein rectos de rafcss ¥ sin

tlerrae

28.2,= Daliniolonen g donontnantenss comerofalss,

2812,1,- Segln el tipo de slaboraci6n las ocnservas ds pusrros pusies
anl

@ Pusrrog.= Es 1a 8leboreoiln chtenida a partis de pusrros, utilicmme
o agus como 1fquido de goblerno.

w Puerron sazonados con especiss,= X1 1fquido de goblerno o9 agis,
oon adiolln de eal, acelte vegstal, especies, condimentos y sditives autoriealoms

28.2.2.» Bu forma de presentecifn serfs

= Puerros o puerros enterog.= Jonatituldos por oabema g tallo, &
Jongitud total digeramente inferivr @ le dimensién del envase paralele & 1s Gow
30080160 &» 108 pusrrom.

= Yema ds_pusrrog,= Constituldos por plezas aon cabeua g tallo, slede
@ 1a longitud G éste inferior a 1a 4o 1a cabera,

® Pusrros cortados.~ Constituldos pap trozoa ds nis de 4 s @ 100w
gitud, cortados traneversalments § con wm nfzero afaiso ds tnidades oon cxbéEn
al &8 %

® Jallon do puerros.= Genstituldes pop tronos, 81n cabexy, con 10nghe
il ds A am, o cs. )

28.9,= Candfofones 3 Factores ogpacificoq -
= B1 tallg podrd presentar coloracifn verds com sfimo @ 89 @
@& @ longitud.
T . Calivrado.= Bs cdligatorio para los yuerros enteron 3 pare 168
geuas, en tolas les catogarfam. Bl calibrs se deterainard por el nisero @
pleras contenidss en wn bote, Gon @rreglo & 1w elguiantes excalas

nominect, T0 % plezas en ym bote &g
i il 1 kilo 9 xilog o
B2rafinog cesessensse wfs 3 10 TS o0-38
" 1008 eseseseseenesss G070 20 6-13 23-30
Gda? 7-9 20-28
@INAM esoscnsasascss mldnl &7 18-20

~ Pare Bos restmtss Larmatos el niinero ds pleras sa oxtrapolad
o Amoifn s 1a aparficle de 1a beae dol botes

29.4,> Laysnfas espncffican
1a Gsnomineoifo del tipo ds elehoraociba Geberd completarse oon 18

e ecrresponda @ 0 faraa de prevantaciln, exospto oumndo se trate de’aterdd
@ g e8 Tacultativoe

Polrin Gsnouinarse al natural cumdo elo ss utilicm los aditived
ampeoificalos an 6}, epartaio o) Gl pmto Ie=d.ds

Bs marcard ol oalibre o nfmore ds plenss @ tolss 1a8 Oatogerfums

£8.9,= Categorfas comarciales,
8 estahlecen 1an afguiontes categorfes camsrolales 0ob 189 @l
guoles ¥ toloanoias que figura e el cuadro edjuntos

« DUITOP EnteTOS. T JIERD eoseres ExtTe, Prinare, m
» Pumnos aortalos ¥ tal108 esees Prizars, Sogmine

28.6.= CUALRO DE PRSOS MINIMOS EXIGIDOS 8 LAS ELABORACIGHEI DE PUERROS CON LIQUINO DE GODIERMO,

Formato

# 1o 428
1 kilo 850
3 kilos 2.650

. Capactdad (o)

Peso neto (R) Paso_escurrido {8)

390 240
780 480
2.500 1,550
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.
.B.}.- CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERAMCTIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE PUERROS.—

FACTORES EXTRA PRIMERA BEGUNDA__
:‘:Tég” o0 puerros ol agua Tipico.bl‘anco o crema 'r'ip‘laco.bl anco & Aculptable. con
crema ligeras zonas
. pardas o viold:
ceas,
faxtura tiplca Tiplca Acaptable
BniPormidad deilongitud (para enteros) {1) 1,10 1,20 1,30
dismetro {para enteres v
yemas) 1.5 1,70 9.00
Tolerancisss
@= Defectos de colop [ ] 10 13
- Defectos dd textura ’ . 10 1
©= DePectos de palado | s [ ]
- 0~ da calibrade | ) 10 L £
Buma de tolerancias a+btg 9 10 13
(1) medido por el ele
.‘EEJLZ.Q:.S%‘E"A’E.‘?L’&MEE 20.2.2,~ 8Segln le forma de presantaclén pod~dn mers
£9.e Phisto = Enteres,
lota norca esteblece leas condiciones que deben reunir les oonservas = = rolejas. )
dtenidas @ partir de refces frescas ds Dauoue oarots L = En outoa,
Lan vanahorias deberdn haber 8ido previamente lavadas y pelades para = In tiras,
elinine las ralolliss y 1a tierra, ‘ @0:3.~ Levendas especfficas
€984~ Dofintetones y genontngelones conerctals Ls denonineosbn del tipo de eleboracién dsber completeres don is Que

eorTesponda a su forma de prementacién, excepto ouando se trate de anehorien ede
teras, an que 8 facultativp,

Podré emplesras la denoninsolén al naturel, cuando 86lo se utﬁ!con
los editives eppeoificades en el apartado o) del punio X,=1.1,

£8.8.1.= Bogln al tipo da aladoraoifn, les conservas de sanahiorlies
pusden ser»

fanshoplas,» Ba € produato chtenido e partir de sanshorfes utilissndo
W omd LIquido ds godiernoe .

Buré de wanchorfen B 18 elaboraoife e 18 cual 1a snahords da aito £0.4.= gategorfep gonerclaleg
Sriturnda y pesada por m tanins Bs estableoon 2es siguientes categorfes comersialem, oon las axigenoies

# Seleranidtas qus figuran en e} cuadro adjuntos
Enteras O &0 rofajad «.eeiee Bxtra, Primera, Segunda,
n qubop, %iras © puré ... Primera, Esgunda,

29.3. CUADRO DF PESQS MINIMOS EXIGIDGS A LAS COHSERVAS DE_ ZANANGRIAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO

Formatoe Capacided (on3) Peso neto (g) Peso escurrido ()
174 kile 212 183 115
Tarra do 370 are 343 20
§ k20 429 390 g40
Tarro de 720 720 [{{] 400
1 ko §20 760 480
3 kilos 02.6%0 Q.500 1,930
. 8 kiles 4,999 4,000 2.200
.= CUADRQ DE BXIOENCIA RANGIA DAD PARA COMSERVA ANATIORIAS, =
pacToREQ, : XA, ERDERA, BEOUNDA,
Turbides an sanahorlas ol agus 3 3 1
Colop 2pico Tipico Aceptadle
Textura Tplca %iplea Acepteble
Tolerancies
8 = de eolop ] 10 19
b = do textura ® 10 13
@ = Hanchadas 2 4  J
Suma de-toleraznolas a ¢+ b+ 0 9 10 9

E1 purd deberd presentar golors 0l107/Y #aboP tipicos en primera categoris y goler, olor
¥ sabor aceptables en segunda categories
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ANEJO N8 90.— CONSERVAS DE REMOLACHA DE WE3A 80.2.2. Fegfin 1a forwa de pressntaclin, podrfn esm
o Enteras.
80.2,= Obfeto « Bu rodajes,
Esta norma establecs Ias condiclones que dsben reunie las onservas « En cubose
ds remolacha da mesa obtenidas a partir de vafces fresces de Bata vulgerls Loy = En tirase
variedad lnp.un. rubra. £0.9.= Leyendss aepentsl
e 1o 2 ot s W10 privictents Termin  pelads pors a1te La dencatnactta dal 150 ds elaborastfa dobard comistarss o 1a que
osrresponda & su forna ds presentaciln, exoepto ouando se trate de ranoleches ee
80,2.= Dafiniotones y dsnoninacfones cemarcialagy tere, en Que o8 facultativo,
$0.2.1. Begfn oL tigo G elebaraottn, 12s ounnervan &s resclashe Podrfn dencainarse el patural, cuando eflo se utilfcen los aditivle
pusden see espeoificadon on ol epartado ¢) del punto Le=lele

Remolacha da mesa, © remolacha roja de mosa, 0 conserva da mmn%
l.l.-glkboml&nnhu-nndnntm. edmés do 1a Tomolachme
agus, vinegre, aslcar, sal, acndinentos y aditivos sutorizadose

80.4.~ Categorfas comeroleleg

Bo establecen las siguientes categorfas oomerolales con les exigamoied
$ toleranoias qus figuran en el cuadro adjuntos

Enteras o on rodafas sssesess Bxtra, Pricera, ¥ bqunh

En cubos O @ tIras eesevesse Primers, Bogundae

30.3. CUADRO_DE PESOS MINIMOS EXIGIDOS A LAS CONSERVAS DE REMOLACHA DE MESA.

Formato . Capacidad femd) Peso reto (g} Peso_escurride lg)
174 kilo 212 185 113

Tarro de 370 370I 345 210

§ kilo 425 290 240

Tarre de 729 720 660 400

1 kilo 850 780 480 .
3 ki:os 2,650 2,500 1.950

8 kilos 4.2%0 4.000 2.300
30.6.,~ CUADRO DE BXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE REMOLACHA DB MESA.=
FACTORES _BXTRA _PRIMERA BEcuNDA
Color Tipico Tipico Aéoptablo
Textura Tipica Tipica Aceptable

Para las rodajas, miximo de piezas
menores de 4 cw® (en X sobre peso =

escurrido) 5 10 19
Tolerancias
a = de color 4 8 19
b = de textura 9 10 3
@ - otros defectos 5 10 19
Suma de toleranclas a+ b + o S 10 13
‘ 1}
ANBJO 32 31,- COULSRYAS Y SEMICONSERVAS DE COLTFLORES go11flop en @almusra,= Son aquellom productos aonssrvades sn calmnge
e durante m paricdo de tieapo ¥ con uns conoenireoifn edscuais Que ispide @B
81.1.- ghiste ‘| fermentactén.

Eata norma establece les condlciones que dsben reunir las conservas 1.9, Categorfas comerclaleg

fe establecen las eiguientes categorfas aanerofales, con lus exigeme
ofas y tolerancias que figuran sn sl cuadro adjuntos

Coliflerad ee sesves Ertra, Prinera, Sogundae

Colifloras en salmuars.se Primsra, Sequnds, Infustriele

g senfoonserves chtenldas & periir de inflereacenclas (pellas) frescas de
Brassloa oleracea L., varfeded Botrytis L. en lam elehoraolones sigulentess
= al naturals
= on salmueras

91,2.= Definfolones ¥ dencminaclones oomsrofales

Coliflcr.= B la elaboranidn cbtanida & partiv ds goliflores frezces
uti1izando agua oome 1fquido de goblernos

81.4.~ Loyondas espec{ficay
‘Las ocnservas de collfloves potrén dsnominarme al natural, ousnd
s8lo me utliicen lom editives espsoificados en el apartado o) dsl punto Ti=Ss8e

8.9, CUADRG DE_PESOB MINIMOB EXIOIDOS A LAD CONSERVAY DE COLIFLORES,

Jormato oy ameCopacidad (o) Faso noto fo) Faso eacurridy cq, .
174 xilo o 13 "s
farro de 370 o 17 o
§ 0 ) ] 290 a0
garro de 730 920 850 3%
1 tio 830 980 LL
3 xi108 8.650 2.500 12450

P i 4,030 4,000 350
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31.6.- CYADRQ DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALJDAD PARA CONGFRVAS DE COLIFLORES.=

FACTORES
- Trubidez en coliflor al agua
Color

Textura

Maximo de plezas capaces de pasar
por un tamiz de 20 mm, (% en peso
sobre peso escurrido)

Tolerancias
a = de color y manchados
b ~ de textura
€ - Otros defectes

8uma de tolerancias a+big

JNEJO WY 32,- €30 3 DE 0OTYS B BRULALAS.
= L DESOTES DT

 d

81w Doloko,

Zata morza establecs las eondlolonen que dchan remir 1ad censey
a8 tbtenidan & partir ds yonss exileres tieroas 3 4nbterad provsdantes de Brae
aalon oleraces L, warlsiad garmifera D0, Gokhulzs

£2.2= Definlelanes y denominaolones oumsrngm

Qclen 8 Bruscies.- Es 1a elaboracién chtenlds & parile & yamae
atiliemis agura oomo 1LGuils de goblernds

0.8 lenes v fustores espsoffl

gelidralo. T caltbrafo s faoultetivo, Xn oaso Bs salileefs Gle

4 99 Sstarnina por &) nfinerc de Fexsas que entran en 100 graxds &p PEMD QECDe
srido, oob &rreglo & a siguients escelad

EXTRA PRIMERA SEGUNDA
3 2
Tipico Tipico Acep’table
Tipica Tipica Aceptable
3 10 13
9 10 13
] 10 15
H] 10 13
] 10 L H)
Denoninaciby cro 8 Ypideda
Finos esssere afs a» 18
Todlaned eesse d7al8
@randes ssaser @non 8o 7

! 82,4~ Leyandas especifican,

Tes oonservas @s Goles ds Pruseles podrfin dencminerss el natural
nnds 600 g8 utilicen los aditivos especificedon en o epartaio o) dad pune
40 2:1:20

3 oaso @5 crlidrafio 8@ bard constar Is dencninacifn del Qalibrs
S42'D 1o indloalo en el punto antariore '

£2,0.= Cateporfas coneroiales,

B0 eatableoen las pigutentes categarfes oomsrcisles can 1ad axle
gmoles § Saleranales que f£iguran en o1 suadro adjuntoy ’

Golen do Bruscles cesessseses Extray Primera, Segundas

32.6. cuaDR0 DE_PESOS MINIMOS EX1GIDOY .y LAB_CONSERVAS DE COLES DE DRUSELAS Al NATURAL

Formato Capacidad (omd) Paso nete (g Peso escurrido (g}
144 kilo 212 183 15
Tarro de370 970 345 21Q
£ kilo 423 390 240
Tarro de 720 720 660 400
1 kilo 850 780 480
8 kiles 2.650 500 1,550
8 kiles 4,250 4,000 2,500
) E‘ACTQREQ EXTRA PRIMERA HEQUNDA
¢ Turbideg
Color I!pfm l'!pico Aceplable
Textura %ipioa iptca Aceptable
Uniformidad de tamafio (1) 1.8 "8,00  sin exigenclan
Toleranoiaae
& = e golor 4 [} 10
b = de textura 4 0 ]
© = otros dePagtod ] 10 19
Suns 8o toderancias (ae¢b 40 ) [ 10 "
-

{1) = Excopto en 128 £inas on qua mo hay ifGite. .
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foage e 02,0 FIETATE,

8w M.

Rsta norma esteblecs les condlolonss qus deben reunir les consers
vas do deterninadap mszolas do hoxtallzass

83,24 naﬂnicims ¥ denomingelonss gomeralales

BPiperader= Es la alaberaoifn ds mezols de hortelizas aderszadas
on eal, aasite vegstal, conilmentos, especies y editivos eutorizados. Estard
. qompussta por W mfixing ds 4 ¥ w afnino de & hortalizas ouycs ecnstituyantes
&lou,o‘bﬁntmql amy tonate ¥ piniento y los optativos, beranjens g oskg
Mas

Esta conserva psde Genominarae plsto, aungue Jae eleboraclones
eon @ckk &enomingolén wo tiems que mujetares & 108 ingredientes astadleoided
2 Qe cbadecen a modalidedes egicnnlas o Jcoales 1o que poird uriojm
e w calificutivo edidianad,

e forua @ pramantesifn 8 2as Elferentsn bortalives corfly

CMELD cosssseasnace Eoturo, troveato o trituralos

Pinlento essssesrees B0 troTos,

Baranienl secoscesss En trozos,

Cabelln eesereserees En STOZORe

#n ninmun caso podrd dencoinerss "piperafe” eusnde lom ecmponentes
soan dietintos de los uquf espsolficados,

83,2.= Condleionsy v factores espenfflzoy

12 propercién da las dlstintes hortelizas referida @ porcentals
ronpooto el peso neto, deberf oumplir les 1imites sigulentesd

Tonat® sesecenncrnere Dol S0 el 60 3
PInLenton sveeesssres Dol 30 el 28 §
Borenjena s . Dol 10 el S5 %
- Cebolll eesessarseace Dol 10 81 30 %

83,4,= Latzgorfas cororolaleg

fe estallecen a8 sigulentes calegerfas comerclales con las exigen
oles y tolorancies que Siguran en el phrrafo eigulentesr

Plperade eceeeavvesssnsesse  Primerd, Segunda
83,8,= Exigenales § toleranoleg de caiidad para piperzle

Qategorfe primera, La ocalided de los componentes serd la quo OO=e
Fresponfa b 1a oategorfa primera en las noymes generales y espex{fican &e les
almos,

4. ADRG_DE PES0S MINTHOS BXIGIDO!

B adnite un 10 % de produstos gue no gorrespordan & las caractgm

riclicas do la calsgorfe, pero coiformes a las 9 1a oategorfa segunda.

i+~ la celldad de los p tee deberf Tespon:
der & 1ns exigenciag de la calcgirfa Gegunda en 1as normas generales y espect
$ices da los mismos,

Be adoile un 15 &% de prodacto oon defectes no exoluyenles,

#3.1,= Obisto

Bste norng establece las gondiolonas Que @sban raunie les comsers
e & doterninedas mezcles de hortailzes,

83,2.~ Definiolones y @enominactenes oamepoiaten,
2 Lz de = B8 1a eladareoifn 8¢ merola 3o

Sortalizas sompuests oomo Rininmo por cuatro ds 1ss siguienteny

ob].‘.lgator.lnﬁl guieentes, alomchofas ¥ esplrregoss

Optativass Juifes verdes, hedas, sanehoriss y chevpififn,

12 forna do pressntacifn de las &iferantes hortalizns serds

@uieanted cssssvers Ontarad ;

Hloachofes sesersee 00razones o fnfon) enterce, en mitades o cuartos,
h» 0rtos, yemas © oortaldos,

Judfes varded aesess onteran o 40 trozon mayores ds 2'6 em,
Bsbad sesseesesaness anteras

2anshorien easeeeens 20dalen ° ocubosts
@arpifonss sessssss €utoros, oabszas, rolajas, tallop o trossadoNs

%o ninglin caso podrd dencuinares ®Nenastra® o THensstra de Terdurea®,
omnlo §on otmponenter sean distinton & los agnt empsoifioados,

©4,8,= Gondiolones y feotoren epectfiocn da oalidaq
3a proporeita de Jes dietintas hartaliwes referida @ poroentale
Feapooto el peso esourrido, deberd aumplir e 1faites sigulentem

Qe o wll2asg
Aloachofen Gl0adng
BEpErTagen esseeses 451201 20 B
Sulfen ver3em esess 86) 20 aT 80 §
001102208
§arshordes sssseace 4011001 20 8
QUempALln ansessses G RQ1 0D

84.4¢= Qatesorien gomsrol oisg

8 eslchlecen les eiguienten oetegorfes eemerolales oon lag
@3gensias y tolerancles gus figuran em &3 cuatro afjuntop

Fanzataw esvessves Ritra, Pémuu. Cegmia,

ONBERY) MEN|

7T SR 11313111 W7 W [T 7 W (11X 1.3 L R 3

- %4 xi0 37
tarro ds 570 vl
§uiw @
Suro de 720 9%
% Ko L)
8 Mep 0.60
§ Wi €820

" "
;" ©o
] o
o
[ ] 420
[ A1) 9.530
&0 .50
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54.6,~ CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAJ DB MENESTRA.=

FACTOREY
Turbides
calidad.de los componantes, eegfin normag

generalas y eapecificas de 108 mismoss

rorza minina de pregentacién (1)
Gulsantes seseesecesscccsessnsnan
81cachofas seesssssrosesccensrsce
EBPATTAQOB eesssevsnsessescnsreses
Judias verdes
Haba® «4s
Champinén

EXTRA PRIMERA BEGUNDA
8 z [

Bxtra Priners Gegunda
Enterop Bntaros Enterce
Bateras Cuartos Cuartos
Yenas Cortadod Cortadod
Trozod Srozon 'n-o_zo.
Rntera® Entera® Enterag
Rodajas Trozas Trozos

_ (1} = En o1 spertadn 34.8.= figurm tas distintas foress ds pressntecifn, pare oafs cowponente ardemdos @9
s & wonos categoria, A1 sefialap aquf 1s forns nfniaa ss entlends que tasblén pusds Llover lse [T

rloren,

ANEJO T8 38,- @_ACEDONIA

20.1.= Shloty
Esta norma esteblace las acndiolonas qua dsbsn reunie las consede
vas da deterninadas macolas de hortalizas,

90.8.~ Pefinfolonss y @enoninacionss eomepolateg
acedont edonta ds «= K8 1a elshoracifa &s asmle
ds hortalizms comp obligatoriazents pory patates, guisantes, wanahories
¥ Judfas verdes, pudiendo 1levar edsufis otras hortalimas,
1a forma ds presentzolfn de 1e5 dletintas hortalieas surdy

Patatas sesces 0 CULOR,

Quinented ¢ose ntaross

£anahoria® «ee @B SUDOSS

Juilas vardss. trozos inferdores & § ams

35.3. CUADRO DB PESOS MINIMOS BXIQIDOS A LA CONSERVAS DE_MACEDONTA DB L

e e

Lo comronentos aptatives se presentardn en cubos o en trozof
que g::arien clerta honogencidad de tanafio con las obligatorios,

En ningln caso, podrd dercminerse "Macedonia", cuande felte elgund

de los cuatro comporne;

25 oblipaterios, o no estén en las proporciones que

figuran en el apartedo siguiente,

95.9.- Condiciones y factores especfficog

La preporcidn de los distintos componentes obligatorios referida
@ porcenlaj2a, respeclo al peso escurrido deberf cumplir los lImites sigulene '
tent

= Patatas ..serve del 15 81 A0 %
v del 18 el 40 %

« del 15 a) 40 %

« Guisanles ,

= Zarahorias

« Judias verdes., del 10 al 30 ¥

35.4.- Categorfas comcreinles
Se estaliccen las siguientes cebegorfas comerzlales, con las exle
gensius y tolerancias que figuran en el punto 35.8,

Macedcnla ...... Primera, Segunda,

EGUMBRES,

Pormato _ Capacidad (@) Pago neto (@) Peso_escurrida (o)
124 Xtlo Ty 163 113
Tarre do 370 70 M3 a0
§ Ko @ oo 240
Tarro de 720 120 €50 LC)
% kilo 830 280 420
8 k100 0630 8.300 1330
9 kilos 630 4.0 2,500
85.5,- Falgentiar y trlewn-ins 3o -413d.4 para conservas o

8e _macedonla,

Catezorfa Primera,=
La calidad de los corporentes serd la qua corresponda a la cale=
gorla primera en 1as mormas generales y aépeciﬁc:u de Yos mlymes,

Se adnite un 10 % de productos que no corr dan a las

riztizas de la categorfa, pero confurmes a las da la ecategorfa segunda,
Turbidez: 1

Coteporfa Segunda.-
La'cAlidad de los ccrponsntes deber§ r der & las exi L]

2 1a cabegorfa segunda en las normas geneﬁlu ¥ especificas de los mismof,
Be adnite un 15 % do predysios con defectos mo excluyentems
Turbidez: 0

AVEJO W8 86.~ COMSLavAs BE PATATAS

8.1~ Gbistq
Esta norm estebleos les onBolones qus Geben remie Jag consare
vas 8 patates chtenldas & partir ds tubsrculos deld Salenm tuberosal

1.a8 patatas dcherdn haler sido previarente lavadas y peladas, pare

#liminar 1a tlerra y plel.

96.2.= Dofinlciones v denominaciones comerclales
88.2.1. Segfin al tipo de eleboracién las conasrves de patatas

pusien sery

Patatas.- Con egua como 1fquido de gohlerno.

Pur$_de patatas,- Es 1a alaboraoidn en la cual las patates hsn
8180 2yituradas y passdas por un temis,

20.2.8= Buagfin 24 Sam s gresmtacith poleds SEND
.h’

= Tn rolafany

o« a oddhosy

o I tires,

-m-
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86.3,- Leyendas especifices
1a denominacibn del tipo de eleboracidn debers completarzs con la

Qué correzponda & su forma de presentacién, excepto cuando ee trate de patates
enteras, en que ea facultativa,

Podrf emplearse 1a denominmeifn al matural, euan_do 860 se utilioen
205 aditivos espsoificados en e mpartado o) del punto I.-1.1,

86.4,~ Cateporias romorcidles
6o estallecen las slgulentes categarfes comerclales, eon les exi-

genoias y tolerancing ghe figuren en el cusdro edjunte.
Enteras, 0 en rodajas ...., Extra, Primera, Segunda,

Bn cubos, tiras, certadas o
DUP@ eesssssasrsssenssesies Pripera, Segunda,

A%L5 .- CUADRD DI PRSN' NIN/NAS RXIGT.0T A LAS CONZRAVA: DI} PATATA CON LTQUIDO DF GODIERNO,=

— e

Peso escurrido (g)

Formate Capacidad {¢nl) Peso_neto (g} Enteras Otraa_presentaciones
1/4 kile 212 183 109 118
Daere de 370 @ 590 43 18y -210
1/2 kile 425 390 £10 240
720 @l 720 660 358 hoo
i kilo 850 780 h2a 480
3 kilos 2.650 2,500 1.230 1.5%0
3 kilos 4,250 4,000 2.5 8,500

"33, = CUABAO DE X S Y COLERANCUAS Dit CALIDAD PANA CONSENVAS I3 PATATAS

FACTORES EZIJ‘M ERIMERA

Turbider (palatas al agua) 1

Colar Tipico Tiprco Azeptadble

Textura Tipica Tdpics Aoeptable

Uniformidad 1150 79 a0

Tolerancias

& - Ge coior f ] 10 1t ]

b « da text.urs 8 10 pe )

¢ « manchadas ] | ) ]

d - atrog defeotos F] '] m

Suma de toleranciss atb+cid 1} 30 1 ]

Bl purd deberd prasentar golery 0lor ¥ satow $fplcos an priserm oategeria ¥ eclor, elew

y sabor aceptable en segunda categorise

ANEJO N& 37.- HRVAS ¥ SEMICONSERVAS DE PEPINILLOA
W= -
$7.1s= Oblete

Eate norma esteblecs les oondiclones qus dsban reunir les cGnESTVES
§ sericoaservas 8s pepinillos, obtenidas & pariir ds los frutos inzadures Ged
Cucunle sativum L,, en les eletoraclones sigiientesy

~ holdos
= Agrid:lces

~ En meinvera

37.2.- Dettricleres y denomipncionss cousrslal ¢s

Les fornas de prezentaciln gueden ser: enterss, en rodalss, an tlrey
¥ cortadoa.

Atendiendo a) tipo do eleborasion, las dsnoninsalicues oercialed
[ ]

Eiploilios foifiogy Ouando 11eTen winagre © haldo abiioo G gl
winioo oam 12guido e getierus,

- Sepint)ics sgriduiceyy Camnlio leven vizagre © Golls axfitos o axigm

Wil oo 210 ds iiawo o e 00 b Anxryords e © etyos eddonwg
4, §o exomtrecitn atrim sard &s ¥ 8 Rris,

2minllica ep salxieray Coanto estin omsarvalies @ exlwnare Gwele
= pirlod> bumymmommmhlldﬂlﬁd)nll-
& 4 gm i m fwreantacifn,

Fotestativanants, @5 das enterlores ldhoracicnss potrlo «Ealloe
oAres Angrefientss enpeotficanante axtorisaton,

@78~ Gonfjofonea ¥ faotorgn espeofflocy

o Dnidsd eurvedes Ouants &) extreso tordiSs furmm, otn a poatolfly
Sdenl gue oouparfs sl estuviess resto, W &igdo supericy a 058
Paro inferiap a 608,

w3nided doforpe) Cuanlo @) @xtramn torolds £oram, e 2a peslol@s
Bfenl gua ccuperta el esturtess seoto, wm fopulo 1gml © swpariay
@ 004, o cusuto su formua exteriop 8 ancrzal, $4 ocnsifars comO
Gafvoto exoluyentes

= Unifad deflada: Cuando presente manches, olostriceg o cortes

que afeoten geriameite al especto de 1m miema, Be conscidera

oomo defecto excluvenie,

= Uptdad huece( Cuerdo tlens 16c108 © huecos elrgdedor de
Jlos cuales As disponexi les semills®, Las untdedes q.e vre-~
senten huecoe grandem y longitudinales, que € eprezlen -

seneiblemente decde el extarior , o oonslderan eueiuyentes,

= fglibredes Al objeto de qus &) producto ina) preesnts clerta
uniformidad, ss esieblecen dom esonlas obligetorias de cslibres
pare papinillos entercs, en las oategoriss PExtra’ y "IV, en
funolfn de} nimero de frutos qus enirad & \m kilogresos

‘@) para entamrdes (berriles ¥ garrafas)

RS, qutenecs R? unidades/Kg,
3 de 60 & 400
4 de 40 & 80
L de 20 = 40

D) para calibradea (botes § tarves de oristel)
fAl.gnlibry Do unldeden/Eg,

nés de 80D

de 200 @ 200

ds 200 & £00

€o 00 a 100

Ge 40 & 60

de 20 & 40

27.4,+ Loyccas eopexffiong
14 Qencmineolén del tizo de eleboraci®n deberfi coryie avar < n
18 que corraeponda m su forn ds

tazi6n, excepto cunnlo 8 tia. de
popinillon sntescs, e Gue e w.uilinllivo,
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Adenfia de las exigencies generales de marcado on las etiquetes -
de pepinilles, me harl constart

« Cuando pe trate de pepinillos entercs, la antamada © el calihre,
por o) nimerc de unidades en un kilegramo, segfm el apartado Ahterl.ox-.

8%7.8. CUADR) DE rE808 CONSENVAS DB
omum EAPACTTAD fang)
174 Tgre 818
Tarro 570 ol m
/3 Egv [+
" Tereo 600 als L1
4 fgre [ 1]
§ Kgre 8,450,
8 Xgve 480
40 KgPe 10,800

97.8.~ Jatogvries oonsrofaleg
Se establecen lam alguientes categarfas comerclales, oo lam

exigenoles y toloranalas que figuran en el ocuadro edjuntos

Pepdnillos entorcs, rodajes seesessss Extrh, Primera, Bogunda,
Pspintllon oartados, t4re9 seesescene Prinera, Fegundae

CON LIQUIDO DP GOBIRMND;

i d O JE80 g8commo (g)
L) k Ty
[ 71] 1’
200 [ ki)
%0 80
7 40
0800 1490
4,000 8,400
.00

0.700

fare onvasos o quporlor oxoidad, dmmm-mumuuwmmum

&l onvanay

87,7, SUADNO DE EREOENCIAS ¥ JOLERANCIAS TR SALIDAD PARA m’.

FACTO
Colop

Torbides

Soleranclag
8) de calibrado

- 9) do oolep
0} & bextare

€) Oan podinoulos, flares, smchesy cuvadon,

Hitiooos ¥ otroa dofectos
Guan do tolerancies (beosd)

ANEJO N8 38,- CONSFRVAS DE ENJARTADO DE VEGETALES
S S oy

88.1+= Obleto

Este norea ostableos les condtol que deben oumplir las conservas
de dstorninadas mesclas ds vegetales que han ufrido 0 no, una fermantanifn fole
do-léctios ou las elaharaoiones siguientems

= RAoldes,
= Agridulcess

Le materis prime daberk estar 1ibre de defectos ¥ Unpla, €s consere
varfn on envasss adecuados, tratados t&raicanante o por cualQUier otx0 proosiies
mlento que gerantice su oonmervecifn,.

98,2~ Daofiniolones ¢ denominaclones ocmerolaleg
I Ensertado de vegetales®, es 1 slabarasifn en la qus entran ensme
tados on wn palillo, como mfnimo tres de loa sigulentes ocmponentess popinilics,

osbollitas, moeitunaw,pintento, Guindilies, sanahories, renoleche, ooliflar, to=
mats 3 potestativanente cualquir otro vogetal oomestible,

Los coaponentss deberdn ourplir, e wt oufo, 0on Su norwA espeoffiog
¥ wu forua de presentacién serfs

Peploillom y tiras, nitates o ¢

Cebollitasy snt o aitadas o tay

Aoed enteras, dsshuesadas, rellenss (inoluso ds anchos) o mftales,
Pinlentol en outos, tiras o trozose

Guindilless enteras, aitades, tiras o trovos,

Zanzhorial en rodajes, tiras, cubos © trosos,

Béaclachar en rodajas, tires, oubom o &ronose

Atendiendo al tipo de elaboraoién, les dencninacfonss ocmerolales
esring

~EM, T, oo,
ploo pico HSosptable
ﬂp'lw ﬂ%’m W&bb
0 o 0
[ ] o 15
0 0 o =
] 0 o
L} 10 "

fEneartads de vagetales 8c!1dos™s ouendo 1leven vinagrs o fcido acBtlco
&s origm vinilco como 1fquido de gebiernos

"Ensartado ds vegetalss egridulcss®s cuando llsven vinegre o £oldo
aoftico 8o origen vinlco ocmd Liquido de goblerno al que we ha Lncorporado azde
onr U otros edulcorantes. Bu eoncentracién minima serf de 78 Brix,

Potentativamente, an les enteriores elsboraociones podrén efladirss
otros ingradientes espsofficamente autorizadoes,

80.9,= Categorfep gomercialon

Be establecen las sigulentss oategorfas comerclales, oon las oxlw
genolam y toleranoiss que figuran e el ouadro adjunta.

Bneartado de vegetales seseee Extra, Primera, Begmdas

30.4.~ CUADRO DE Pr303 NMININO3 EXIATDOS A TAS CONSFRVAS DB ENIARTADO b

JEORTALES,
ZomIATQ OAPAGTDAT) (a3} ZES0 NETO (g ZE50 ®SCURRIDG fa}
Vi g 28 200 60
1/3 xgre (17 290 100
farro 370 ul, 370 330 uo
/2 1m0 no 330 120
1/2 kg, 429 390 4o
Parro 560 ul, £80 540 220
1 1/8 kare 1279 1,150 500
2 e 1,700 1,500 650
3 ‘Bl‘o 2,650 2.350 1,050
=10 34100 2,773 1,200
3 v, 4,250 3.800 1,600
10 kevs 10.200 9,100 4,100
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30.5. CUADRO DE_EXIGEUCIAZ Y POLLALICIAS DE_CATLDRD PARA CONSEIVAS DE
WEHSARTADO DE VHGETALET e

TACTOR EXTRA PRIERA Faciin
Oolor " Mpleo  &fplco nagptnlle
Texturn 4fpio0  tirico aoopintle
Turbides ] 8 3
!t;le ranoingd ]

8) da golor 9 10 LU

v) 8o %exiurn ] 10 ]

o) manchadas g o¥ros defocton [ ] 10 3
dmn G toleranoiea (A 3% & o) 9 10 1]

ANEJO N 39.~ COUSERVAY Y BEMICONSLRVAS DE BRI
Il VIGETALg

80,1, Chista

Ssta norna establess 1as condioienes quo dsben cumplir 1ae oonmers
wis 3 anioonsarves de encurtidos de wegotales tratados con salmuera © QU dmn
#ufrido wna fornentaotfn foddo-160t20a20r 1n acolfn ded vinegre o foido aséile
0 88 arigen yinico, o 0 ein edicifn de egue, sal, sslcares u otros qcndimeg
ton.

100 vogotales eatardn sanca, 1itrea ds defecteg y previanants lme
wudos para assgurar wu limpleza.

B8a oonservarin an envases adecuados, tratados tfradcanspts ¢ JOw
oulquier otre procedinfento que agegure eu conssrvesibne

99.2,~ Dofiniclones y denominaclonsp comerclales

Lo@ vegetales podrén presontaree: eutercs, en rodajas, en mitéces,
en tires, en oubos y/o en trozom, Be envamserfn individualments o mezoledes,
@ e¢sto ltimo oaso, o danoninarin "Varientes®,

Atendlendd @ los tipcs de eleboraciSn, las dmoﬁhulmal aserfn
1ap sigutentesy

fsldons ouando llevan vinagre como 1f{quido de goblarno y, potentie
tivamente qualquier ingradiente autorisado,

faridulcesy cuando llevan vinsgra couo 1fquido ds goblerno al oual
s leba incarporedo aalicar 4 otros eduloarantes y, potestativamente, cualquien

fagredients autorisalo. fu emoantracifn sfnima serd do 98 Brize

o salmusras auando gon consarvados an malmuera, durente un periodo
@ 2e3go, om wma conoantrenién ds sal § m pR que Ixplda wu fermentacién,

99,8, Layedan espeoffican

wmh 8o trate des

-m solo vegotal .= Nonbre del producto oL no es visible desde el
extarfors

»Dos 0 Mis vagetalon,e 1 &maminanién genfrics PWarlentes® 3
28 sedealén 30 vagotales nor orde decreotants ds eus proporolanen,

%6 Gmoninasifn S tipo & elsbarasifs dsberd cozplesectarss con
38 gD corrorponia @ g0 formua 8o prasantaclsn, excepto quendo me trate de ves
Stalad anteros, & guo @8 faouliative,

80.4,= fokoperfas eenarolalen,
£ asludlecen as signientes categorias otmaroleles, oo e
@igualas 3 wleranoiis que 2gTen @ &) cusfro allutos

3 altales, Wran,vqubon, txc1ones Frinere,topmia,

80,0, CUADIO_ DR PESOI MINIMOY EXTGIN0S A LAS CONAPRVAS DR ENCUNTIDOS DB UORTALIZAS.s

FOUIATO EAPACIDAD]ES) E!ﬂ KETO ‘.) PrI0 ESCURRIDO (g)
ILIAS ESTANT!! GUINDILLA’
1/4 ¥gr, 212 108 n 110
Tavro 370 mle an0 848 180 180
1/2 Xgre 426 680 160 220
Tarro 600 ul. 500 &0 e 810
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