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Ministros de Economia y Hacienda, de Agncuitura, Pesca y
Alimentacion y de Sanidad y Consumo, .

Este Minusterio de Relaciones con las Cortes y de 1a Secretaria
del Gobierno dispone:

Primero.-S¢ modifican los apartados 5.1.3, 5.2, 53, 6 y 9 que
figuran en ia disposicién primera de la Orden de 1a Presidencia del
Gobiemo de 6 de julio de 983 por 1a que se aprueba la Norma de
Calhidad para patata de consumo destinada al mercado interior.

La nueva redaccién de los apartados moedificados figura cn el
anejo de esta Orden, )

suprime el anejo correspondiente a la Orden citada anterior-
mente.

Segundo.~La presente Orden entrara en vigor al dia siguiente de
su publicacicn en el «Boletin Oficial del Estadon.

Lo que digo a VV. EE.
Madnd, 29 de octubre de 1986.

ZAPATERC GOMEZ

Hacienda, de Agnicaliura,

Excmos. Sres. Ministres de Economia
y Consume.

Pesca v Alimentacidn v de Samid:

ANEJO

Modificaciones 2 Ia Norma de Calidad para patata de consume
destinada al mercado interior

Las apartados modificados 101al o parcialmente y su nueva
redaccion son los siguientes:

«3.1.3  Ser de una de las vaniedades inscritas en el Registro de
Variedades Comerciales del Institute Nacional de Semillas ¥
Plantas de Vivero,

5.2 Patata de caltidad Lo constituirdn aquellos lotes de patata
de una cualquicra de las variedades inscritas en el Regisiro de
Vaniedades Comerciales del Instituto Macional de Semiifas y
Plantas de Vivero y con un calibre comprendido entre 40 y 80
milimetros.

Se admilird también la comercializacion de lotes homogéneos
de patata de calidad con calibres comprendidos entre 30 y 40
mikmetros.

5.3 Patata comin-Lo constituirdn aquellos lotes de patatas
de varicdades no inscritas en el Registro de Variedades Comercia-
les deb Instituto Nacional de Semillas y Plantas de Vivero y cuva
comercializacion con destino al consumo humano ne esté prohi-
bida. También se incluirin en este grupo aguellos lotes de patatas
de variedades que, aun perteneciendo al gmgo de calidad, no
retinan las condiciones especificas del mismo. Su calibre no debe
ser hiferior a 40 milimetros.

No obstante, dadas las especiales caracteristicas de la produc-
¢ién y ¢l consumo de patata en las islas Canarias, se admite en este
mercado la comercializacion de patatas de variedades autéctonas
con calibre minimo de 30 milimetros»

«b. Variedades-Las gnicas variedades de patata de calidad
que podrdn comercializarse bajo esta denominacin son las inscri-
1as ¢n ¢ Registro de Variedades Comerciales del Instituta Nacional
de Scmillas y Plantas de Vivero. '

Aquellas variedades de patata que no estén inscritas en ¢l citado
Registro podrin comercializarse, pero exclusivamente bajo la
denominacién de “patata coman”.»

«9.  Etiquetado -Cada envase llevard obligatoriamente, expre-
sadas, al menos, en la lengua oficial del Estado, las siguienies
especificaciones, ya sca impresas en €l mismo 0 en una eliquela
firmemente unida a €l o en su interior, mamneniéndose hien visible
v legible desde ¢l extenor

Nombre o razon social o0 denominacién del envasador o de un
vendedor establecido en 12 Comunidad Econémica Europea, o del
importador en el caso de paises terceros, y en todo caso, su
domicikio.

Numero de Registro de 1a Empresa.

La inscripcidn “patata de consumoe™ impresa en color n . Si
s¢ ha optado por la inscripeidn en ¢l envase, si éste ¢s de 50 6 25
kilogramos, el trazo de las letras utilizadas tendrd un grosor de un
centimetro ¥ los caracteres una altura de 10 centimetros. En los
envases de 10, 15 y 20 kilogramos, las dimensiones serdn, respecti-
vamente, (,3 v ¥ centimetros, y en jos envases de 5 kilogramos y
g\;nams, las dimensiones serdn, respectivamente, 0,2 y 2 centime-

s.

Si se opta por la inscripcion en etiqueta, ¢ trazo de las letras
tata de consumo” deberd tener unas dimensiones, al menos, el
por 100 superior a ias def reste de los caracteres que deben
figurar en la misma.

Grupo (pnmor, calidad o comun).

Varedad.

Origen,

Calibre (en su caso).

Contenido neto. ]

Fecha de envasado, que s¢ expresard mediante la jeyenda
“Fecha de envasado”, seguidz del dia, mes y afo. La fecha s¢
indicard de 1a siguiente forma:

El dia, con 13 ¢ifra o las cifras correspondientes. ]

El mes, con st nombre o las ires primeras letras de dicho
nombre 0 con dos digitos (del 0 al 12) que cof ndan.

El afio, con sus cuatro cifras o sus dos cifras finales.

i as indicaciones antedichas estardn separadas una de otras por
espacios en blanco, punto, guidn, etc., salvo cuando el mes se
exprese con letras. ) )

La impresion, ya sea sobre el propio envase o sobre etiqueta, se
hard sobre un recuadro de dimensiones minimas 12 por 7 centime-
1ros.

Cusndo se trate de etiquetas que vayan firmemente unidas en
¢l exterior en los envases de 5 kil mos y menores, las dimensio-
nes minimas de las mismas s¢ fyan en 5,5 por 3,5 centimetros,
debiendo ser los caracteres minimos de impresion de 2 milimetros
de altura, excepto para los datos fundamentales de variedad, fecha
de eavasado y contenido neto, que scrdn de 5 milimetros.

Las etiguetas serin de {os siguientes colores

Azul, para primeor.
Rojo. para calidad,
Blanco, para comin,

Quedan prohibidas todas las indicaciones que puedan inducir a
confusién o error al consumidor.»

ORDEN de 29 de octubre de 1986 por la yue se
aprueha Ig norma general de calidad para el tocing
salade y la panceta curada. destinados al mercado
interior.

De conformidad con 1o establecido en el Decrgto 1042/1973, de
17 de mayo, por ¢l que se regula la normalizacidn de productos
ganaderos ea et mercado interior y teniendo en cuenta los Decretos
de Presidencia det Gobiemo 248471967, de 21 de septiembre, por
el que se aprueba el texto del Codigo Alimentario Espafiol v el
251971974, de 9 de agosto, sobre su entrada en vigor, aplicacién ¥
desarrollo, parece oportuno dictar la presente norma de calidad

el tocino salado y la panceta curada destinados al mercado
interior, visto el informe de 1a Comisidn Interministerial para ia
Ordenacién Alimentana vy d¢ conformidad con los acuerdos
del FORPPA.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Economia y
Hacienda, de Ag;i_ctg tura, Pesca {ac?hmemacién y de Sanidad y
Consumo, este Ministeric de Reiaciones con las Cortes y de la
Secretaria del Gobierno dispone:

Articulo dnico.-Se aprueba la norma de calidad para ¢l tocing
salado v 1z panceta curada, destinados al mercado interior, que
figuran respectivamente en los anejos 1 ¥ 2 de esta Orden.

DISPOSICIONES ADICIONALES

Primera -La toma de muestras asi como las determinaciones
analiticas s¢ realizaran de acuerdo con los métodos oficiales de
analisis vigentes.

Segunda-De conformidad con lo dispuesto en ¢ Decreto
§043/1973, de 17 de mayo, y disposiciones concordantes, los
Departamentos competentes velaran por el cumplimiento de lo
dispuesto en la presente Orden, en el dmbito de sus respectivas
competencias ¥ & través de sus drganos administrativos encargados,
que coordinardn sus actuaciones v, ¢n todo caso, sin pevjuicio de
las competencias que correspondan a las Comunidades Auténomas
y a las Corporaciones
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DISPOSICION FINAL

La presente Orden entrard en viger en todo el territonio del
Estado espaniol, a los seis meses de su publicacidén en ¢l «Boletin
Oficial del Estadow.

Lo que digo a VV. EE.
Madrid, 29 de octubre de 1986.

ZAPATERO GOMEZ

Excmos. Sres. Ministros de Agricultura, Pesca y Alimentacidn, de
Economia y Hacienda ¥ de Sanidad y Consumo,
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ANEJO 1

Norma de calidad para el tocino salsde destinado sl mercado
interior

iald Nombre de la norma.-Norma de calidad para el tocino
salado,

2. Objeto de la norma-La presente norma tiene por objeto
definir las caracteristicas de calidad y presentacién que debe reunir
¢l tocino salade para su adecuada co 160 ¥ consumo en
el mercado intenor.

3. Ambito de aplicacidn.-La presenic norma s¢ aplicard al
tocino salade comercializado en el mercado interior.

4. Definicion de! producto.-Se entiende por tocino, ¢l derivado
cdrnico counstituido por el iejide subcutdnen con o sin piel,
obtenide por despiece de la canal del cerdo. )

5. Descripcion del proceso de elaboracion.-Una vez obtenido
egémno se somete a sulazon seca y opcionalments a condimenta-
ClOTn. *

6. Clasificacion.—Segin su procedencia anatémica el tocino se
denominari:

, 6!5:;1- Tocino de lomo: Es ¢l tocino obienido de 1a regién dorso-
urrbar,

6.2 Tocino de panceta: Es ¢} tocino entreverado obtenido de
la region ventral

6.3 Tocino de papada: Es ¢l 1ocino obtenido de la region del
cuello y misculos inferiores det mismo.

Hoja de tocino: Es el tocino obtenido de las regiones

dorso-iumbar, costal y ventral en una sola pieza.

1. Factores de composicion y calidad:
7.1 Caracteristicas organolépticas:

7.1.1 Consistencia: Variable,

7.1.2 Forma: En funcién de la procedencia anatémica definida
en el apartado 6 de la norma.

7.1.3 Espesorr Variable.

7.1.4 Color: Blanco, blanco rosiceo o blanco amarillento.

1.1.5 Olor y sabor Caracteristicos. .

7.2 Ingredienzei‘

7.2.1 Materia prima esencial: Tocino.
7.2,2 Materias primas complementarias que en ambos casos
cumplan con la legistacidn vigente:

7.2.21 Sal
7.2.2.2 Pimentdn y especias en el caso de presentarse condi-
mentado.

B.  Aditivos.-No s¢ permite ningin aditivo.

9. Contaminantes,—Las tolerancias de productos contaminan-
les y sustancias txices no deberdn sobrepasar los limites conteni-
dos cn 1a legislacién vigente y en su defecto los congenidos en las
normas internacionales sceptadas por el Estado espasiol,

0. Categorizacion comercial -No sc¢ esiablecen categorias
comerciales para ¢l 1ocing salado y solamente podrd indicarse su
procedencia en caso de haberse obtenido de canales de cerdos del
sronco 1bérico.

tl. Higiene:

11.1 La materia prima empleada procederd de animales gue
han sido sometidos a fz INSPECCIOn veterinaria ante y posmortem,
asi como en Su ulterior manipulacién, de tal modo que queden
garantizadas las disposiciones sanitarias en vigor.

11.2 Los condimentos y especias deberdn reunir las condicio-
nes higiénico-sanitarias necesarias para evitar contaminaciones en
el producto a que van destinados. Se almacenardn en condiciones
1ales que se evite la contaminacién v/o alieracion.

11.3 El fabricanie deberi responsabilizarse de los controles de
la materia prima ¥ demads ingredientes, salvo prueba en contrario,
eomprobando sus condiciones en ¢l momento de su recepeidn o de
su uso, mediante el examen y andlisis oportunos, o mediante
certificaciones aportadas por ¢l proveedor.

12.  Etiquetado.-1as piezas de 1ocino deberan it identificadas
con ¢f numero de Registro Sanitario de la industria elaboradora,
con el sistemns elegido por la propia industria, -

En ia venta al detalle se conservardn los datos de identificacién
anteriormente citado hasta el 1otal despache del producto.

ANEJO 2
Norma de calidad pars la panceta cursda destinada al mercado
interior

cur;&a. Nombre de la norma.—-Norma de calidad para la panceta

2. Objeto de fa norma-La presente norma tiene objelo
definir fas caracteristicas de calidad y presentacion que dg%re reunir
1a panceta curada para su adecuada comercializacién y consumo ¢n
el mercado interior.

3. Ambito de aplicacidn.-La presente norma se aplicard a
todas las pancetas curadas comercializadas en ¢l mercado inferior.

4 Definicion del producro.~5¢ entiende por panceta curads el
producto cirnico esencialmente graso, obtenido de las regiones
torécicas y abdominales del cerdo, integrado por ia piel o ro, €l
tejido graso entreverado v el tejido muscular, que ha sufrido un
proceso de salado y maduracién y opcionalmente ahumado.

El producto podrd presentarse con las partes de las costillas y
restos cartilaginosos correspondientes.

4.1 Delimitacion topogrifica: La panceta se encuentra delimi-
tada por los siguientes cortes:

La parte superior se limila por un corte paralelo al raquis &
10-12 centimetros de! mismo, segin tamafio del cerda.

La parte posterior por un corte perpendicular al raguis entre Ia
peniltima y la iltima vériebras lumbares. .

La perie anterior por la seccién entre la cuarie y quintz o la
quinta y sexta costillas, dependiendo del tipo de cerde.

La parte inferior delimitada por un corie paralele a la linca
blanca que elimine las mamas.

5. Descripcidn del procese defabrimcién,-Una vez obtenida Ia

ceta en ¢l despiece y refrigerada s¢ Somete a salazén seca ©

al?med; y posteriormente al secado y curado, y opcionaimente al
umadao.

6. Factores esenciales de composicidn y calidad.
6.1 Caracteristicas organolépticas:

6.1.1 Consistencia: Firme y compacia.
6.1.2 Forma, espesor y longitud: Variables.
6.1.3 Color, ofor y sabor: teristicos.

6.2 Ingredientes;

6.2.}] Materia prima esencial: Panceta, )
6.2.2 Materias primas complementarias que cumplan la legis-
lacion vigente:

6.2.2.1 Sal, siendo el contenido méximo de sal en el producto
terminado infesior al 4 por 100,

6.2.2.2 Pimenidn,

6.2.2.3 Especias.

7. Aditivos autorizados.-Las sigutentes estipalaciones relativas
a los aditivos J sus especificaciones han sido sancionadas por la
Subsecretaria de Sanidad y Consumo del Ministeric de Sanidad y
Consumo. Dicha Subsecretaria podrd modificar en cualguier
momento la presente relacidn, atendiendo a razones de salud
publica

7.1 Nitrificantes:

E-250. Nitrito de sodio, 125 ppm (1),
E-251. Nitralo sidico, 200 ngm {t),
E-252 Nitrato potasico, 200 ppm {1).

1.2  Antioxidanies:

E-300, Acido L-ascérbice, 300 ppm.
E-331, L-ascorbato sadico, 300 ppm.

7.3  Aromatizantes:

Aromas naturales, B.P.F.
Arcmas artificiales (listas positivas), B.P.F.
Extracto de hume natural, B.P.F.

& Contaminantes.-Las twlerancias de productos contaminan-
tes y sustancias toxicas no deberdn sobrepasar las contenidas en la
legislacion vigente y, en su defecto, en las normas internacionales
aceptadas por el Estado Espafiol.

9. Categorizacidn comercial-No se establecen categorias
comerciales para la panceta curada.

10. Higiene.

10.1 Las materias cAmices empleadas procederan de animales
que han sido sometidas a la inspecCion veterinana ante y posmor-
tem, asi como en su ulterior manipulacidn, de tal mado que gueden
garantizadas las descripciones sanitarias €n vigor. ]

10.2 Los condimentos, especias y adiuvos deberdn reunir las
condiciones higiénico-sanitarias Deccsarias para evilar coniamina-
cion en el producto a que van destinados. Se almacenarin en
condiciones tales gue sz evite la contaminacién y/o alteracion.

{1} Cuando #5108 productos se ulilicen copjuntamente 1s dosis wotal 10 podrd ser
superior & 250 ppm.
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10.3 El tabricante deberd responsahilizarse de los controles de
la materia prima y demds ingredientes, salvo prueba en contrario,
comprabando sus condiciones en el momento de su recepeidn o de
su uso mediante el examen ly andlisis oportunos, ¢ mediante
certificaciones aportadas por el proveedor.

11. E£hgueiado.-La informacién del etiquetado de las pancetas
gue vayan destinadas al consumidor final 0 a restaurantes, hospita-
ies y oiros establecimientos y colectividades similares, constard
¢bligatoriamente de las siguientes especificaciones:

1l.1 Denominacion del producto: El producto se denominard
«Panceta curadas, Si ha sido sometida 3 la accién del humo se
denominard «Panceta curada ahumadan.

11.2  Lista de ingredientes: Ird precedida del titulo «Ingredien-
tesw y se mencionaran por su nombre especifico en orden decre-
ciente de sus pesos. Los aditivos se designarin por el grupo
genénco al que pertenecen, seguide de su nombre especifico, gi‘:c'ha
nombre especifico podra sustituirse por el nimero correspondiente
asignade por la Direccién General de Salud Pblica.

11.3 Contenido neto: Se declarard utilizando como unidades
de medida cl gramo y el kilogramo.

La declaracién del contenido neto solamente serd obligatorio
para las pancetas envasadas.

La tolerancia en cuanto a la verificacién del contenido efectivo
en el envasado, para los productos afectados por la presente
Reglamentacion, se deberd ajustar z los establecido en la legislacion
vigente. -

1.4 Marcado de fechas: S¢ indicard la fecha de duracién
minima mediante la expresién «Consumir preferentemente antes
de» seguida del dia y el mes en dicho orden.

El dia se indicard con la cifra o cifras correspondientes y ¢l mes
con su nombre O las tres primeras letras del nombre.

. 113 Instrucciones para su conservacion: En el etiquetado se
indicard las instrucciones para la conservacién del producto, si de
su cumplimiento dependiera la validez de la fecha mencionada.

11.6 Identificacion de la Empresa: Se hard constar el nombre
© la razdn social ¢ la denominacién y la direccion del fabricante 0
de un vendedor establecido en Ia Comunidad Ecenémica Europea,
o del impantador en ¢) caso de paises terceros.

Se har4 constar igualmente €l nimero de Registro Sanitario de
la Empresa y los demds registros administrativos que exijan para el
etiquetado las disposiciones vigentes de igual o superior rango.

11,7 Identificacion del Jote de fabricacién: Todas las pancetas
curadas envasadas deberdn Hevar en su etiquetade una indicacién
que permita identificar e} lote de fabricacidn, quedande a disposi-
cién del fabricante la forma de dicha identificacion.

Serd obligatorio tener a disposicién de los servicios competentes
de la Administracién la documentacidn donde consten los datos
necesarios para 1a identificacién del lote de fabricacién.

. 113 Reotulacién: La informacidn de tos rétulos de los embala-
jes constard obligatoriamente de las siguientes especificaciones:

Denominacién del producto o marca.

Numero y contenido neto de los envases {para las envasadas).
Nombre 0 razén social o denominacion de la Empresa.
Instnucciones para la conservacion case de ser necesario,

No serd obligatoria la mencidn de estas indicaciones siempre
que puedan ser determinadas clara y ficilmente en el etiquetado de
los envases sin necesidad de abrir ¢l embalaje.

11.9 Pais de origen: Las pancetas curadas importadas, ademas
de cumplir lo establecido e¢n la presente norma referente al
etiguetado y rotulacion, a excepeion del apartado 11.7, deberan
hacer constar cn ¢l etiquetado y rotulacion ¢l pais de orngen, salvo
las procedentes de los paises pertenecientes a la Comunidad
Econdmica Europea.

29371 ORDEN de 29 de octubre de 1986 por la gue se
gf;meba la norma de calidad para tripas naturafes con

estino al mercado interior.

De conformidad con lo dispuesto en el Decreto 104371573, de
17 de mayo, por el que se regula la normalizacién de productos
ganaderos en el mercado interior, y teniendo en cuenta los Decretos
de Presidencia del Gobierno 248471967, de 21 de septiembre, por
¢l que s¢ aprueba el texto del Codigo Alimentaric Espafiol y €l
2519/1974, de 9 de zgosto, sobre su entrada en vigor, aplicacion y
desarrollo, parece oportune dictar la presente Orden por Iz que se
aprueba la norma de calidad para las tripas naturales con destino
al mercade interior, .

En su virtud, visto el informe de Ia Comision Interministerial
para lz Ordenacion Alimentaria, de conformidad con los acuerdos
del FORPPA y a propuesia de los Ministros de Economia y

Hacienda, de Agricultura, Pesca vy Alimentacién, y de Sanidad y
Consumo,

Este Ministerio de Relaciones con las Cortes y de la Secretaria
del Gobierno dispone:

Articulo dnico.-Se aprueba la norma de calidad para las tripas
naturales que figura en ¢! anejo Unico de esta Orden.

DISPOSICION ADICIONAL

De conformidad con lo dispuesto en el Decreto 104371973, de
17 de mavo, y disposiciones concordantes, los Departamentos
responsables velardn por 2 cumplimiento de lo dispucsto en la
presente Orden, en ¢f dmbito de sus respectivas competencias y a
través de sus rganos administrativos encargados, que coordinardn
sus actuaciones y, ¢l todo caso, sin perjuicio de las competencias
que correspondan & las Comunidades Autdnomas y a las corpora-

ciones Locales.
DISPOSICION FINAL

La presente Orden entrard en vigor en todo ¢l territorio del
Estado Espafol al ato de su publicacién en el «Boletin Oficial del
Estadow. '

Lo que digo a YV. EE,

Madrid, 29 de octubre de 1986,

ZAPATERO GOMEZ

Excmos. Sres. Ministros de Economia v Hacienda, de Agricultura,
Pesca y Alimentacién, y de Sanidad y Consumo.

ANEJO UNICO

Norma de calidad para las tripas natursles destinadas
al mercado interior

1. Nombre de fa norma.-Norma general de calidad para tripas
naturales.

2. Objeto de la norma.-La presenie norma tiene por objeto
definir aguellas condiciones y caracteristicas que deben reunir las
tripas naturales para su adecuada comercializacién en el mercado
interior.

3. Ambito de aplicacion.-La presente norma s¢ aplicard a
todas las tripas naturales destinadas a use alimentario, excluyén-
dose las destinadas al consumo directo de boca y a usos no
alimentarios. ’

4, Definicidn del producto.-Sc entiende por tripas naturales las
obtenidas de los intestinos delgado y grueso de las especies bovina,
ovina, £&prina, porcing ¥ equina {a!:qs es6fagos y vejigas de bovino
¥ porcinG, que tras las manipulaciones necesarias sirven como
continente tecnolégico de productos alimenticios. Procederin de
animales sanos, sacrificados bajo control sanitario y estarén elabo-
radas en industrias autorizadas este fin.

5. Descripcicn del proceso de preparacion.-La recogida de las
tripas naturales se efectuari directamente de los animales sacrifica-
dos sin entrar ¢n contacto con el suelo. En el propio centro de
sacrificio se realizardn las operaciones de «estirados, vaciado de sn
contenido digestive y lavado a presion hasta dejarlas limpias.

Tras estas operaciones previas, en los talleres ¢ industrias se
efectuaran las de:

Descarnado. . )

Vuelta (excepta en tripas estrechas de ovino, caprino y porcino
¥ en esdfagos y vejigas).

Raspado. En todas las tripas naturales se¢ eliminard 1a mucosa
intestinal mediante raspado, excepto en los intestinos de porcine €n
el caso de que la mucosa vaya por ¢l exterior,

Calibrado, en sy caso.

Madejado.

6. Clasificacion de las tripas naturales.

6.1 Por su especie de procedencia se clasificaran ea:
Tripas de ganado bovins.

Tripas de ganado ovino.

Tripas de ganado caprino.

Tripas de ganado porcine.

Tripas de ganado equinc.

6.2 Por su procedencia anatdmica se clasificardn en:

6.2.1 Tripas procedentes del intestino delgado o «iripas esire-
chas». De calibres y longitudes variables segin especie, edad del
animal y tramo del intestino delgado & que pertenecen (duodeno,
yeyuno © ileon).

. Tripas procedentes del intesting grueso o «tripas
anchas», De calibres y longitudes variables segin especie, edad det
animal y tramo del intestino grueso a gue pertenecen (Ciegos o
«iripos» en bovino ¥ ovine o «morcoHn» en porcino, colon o
«roscabs O «rizos ¥ recto o «culars).

1
6.1.1
6.1.2
613
6.14
6.1.5



